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CLASSE   67 

CÉRÉALES  ET  AUTRES  PRODUITS  FARINEUX 
COMESTIBLES,  AVEC  LEURS  DÉRIVÉS 


SECTION   I 


LES  CÉRÉALES  ALIMENTAIRES 


TaR    m.    (iuSTAVE    IIEUZE. 


CHAPITRE   1. 


CULTURE    DU    BLK. 


ni.  —  Los  labours  profonds  sont-ils  indispensables  dans  la  culluve 

da  froment? 

La  culture  des  céréales  alimentaires  préoccupe  vivement  de 
uos  jours  les  agriculteurs  des  contrées  septentrionales  de 
rEurope.  Partout,  en  effet,  on  cherche,  par  des  procédés  spé- 
ciaux de  culture,  ou  par  remploi  de  nouveaux  moyens  de  fer- 
tilisation,  ou  par  l'adoption  de  nouvelles  variétés,  à  accroître 
la  production  du  blé  et  à  diminuer  autant  ([ue  possible  son 
prix  de  revient. 

C'est  dans  le  but  de  favoriser  le  développement  des  racines, 
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(les  liges  et  des  ('•pis  de  celte  céréale  qu'on  a  proposé ,  dan** 
ces  derniers  temps,  de  défoncer  les  terres  labourables  avec  des 
charrues  à  grande  dimension  et  mises  en  action  par  des  atte- 
lages composés  de  six  à  huit  paires  de  bœufs.  Mais  est-il  réel- 
lement utile,  lorsqu'on  veut  accroître  la  production  du  blé,  de 
doubler  dans  toutes  les  circonstances,  môme  sur  un  sol  de 
bonne  qualité  reposant  sur  un  sous-sol  perméable ,  la  profon- 
deur des  labours  ordinaires  ?  C'est  une  bien  grande  erreur  que 
de  croire  que  le  blé  exige,  pour  être  très-productif  ou  donner 
de  30  à  40  hectolitres  par  hectare,  des  terres  ameublies  jus- 
qu'à 30  ou  40  centimètres  de  profondeur. 

Les  agriculteurs  qui  considèrent  ces  labours  de  défoncement 
comme  indispensables  ont  soutenu  dernièrement  que  le  blé, 
sur  des  terres  remuées  et  divisées  aussi  profondément,  avait 
un  chevelu  très-abondant  et  très-allongé  et  que,  dans  de  pa- 
reilles conditions,  il  devait  donner  des  récoltes  plus  abondantes. 
Celte  théorie,  jusqu'à  ce  jour,  n'a  été  confirmée  ni  par 
l'observation  ni  par  les  faits.  Si  elle  était  exacte,  il  faudrait  en 
conclure  que  les  terres  du  comtat  d'Avignon,  qui  ont  porté  des 
garancières  et  qu'on  a  défoncées  jusqu'à  60  et  même  75 
centimètres  au  moment  de  l'arrachage  des  racines  de  ga- 
rance ,  doivent  donner  toujours  de  remarquables  récoltes  de 
froment  ;  en  outre,  on  serait  partout  en  droit  de  remplacer 
les  labours  ordinaires  par  des  labours  de  défoncement  sans 
accroître  la  force  des  fumures. 

Lorsqu'on  étudie  le  froment  dans  ses  diverses  phases  d'exis- 
tence, soit  sur  des  sols  un  peu  compactes,  soit  sur  des  terres  de 
consistance  moyenne,  on  constate  bientôt  que  la  production 
en  grain  ,  quelle  <iue  soit  la  variété  cultivée ,  n'est  jamais  en 
rapport  avec  le  développement  et  la  hauteur  des  tiges,  l'a- 
bondance et  la  longueur  des  racines  qui  composent  la  partie 
souterraine  à  laquelle  on  a  donné  le  nom  de  chevelu. 

Loin  de  nous  la  pensée  que  tout  agriculteur  doive  éviter  d'at- 
taquer plus  profondément  avec  la  charrue  les  terres  qu'il  cul- 
tive !  Mais,  si  l'expérience  prouve  chaque  année  combien  sont 
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efficaces  les  labours  de  défoncement,  quand  il  est  question  de 
développer  la  production  et  la  vigueur  des  plantes  cultivées 
pour  leurs  racines  alimentaires  ou  des  végétaux  à  racines 
longes  et  pivotantes  comme  le  chanvre,  la  luzerne  et  le  sain- 
foin ,  la  pratique  constate,  d*un  autre  c6té,  que  les  céréales 
ont  des  racines  déliées,  de  moyenne  longueur  et  d'une  exis- 
tence très-limitée,  puisque  celles  qui  apparaissent  en  au- 
tomne cessent  toujours  de  végéter  à  la  fin  de  Thiver ,  époque 
où  de  nouvelles  racines  se  développent  pour  persister  seule- 
ment jusqu'au  moment  où  les  parties  aériennes  commencent  à 
s'atrophier. 

Ce  sont  ces  faits  qui,  bien  étudiés  et  observés,  ont  permis, 
dans  les  anciennes  provinces  du  nord  de  la  France,  de  recon- 
naître combien  sont  peu  judicieuses  les  théories  modernes  sur 
les  labours  de  défoucement,  quand  ces  opérations  sont  propo- 
sées à  Tagriculture  qui  produit  principalement  des  céréales. 

{  2.  — *  loflaence  que  les  engrais  exerceût  sur  la  production 

du  froment. 

Mais  il  ne  suffit  pas  de  reconnaître  que  le  froment  demande, 
pour  donner  des  produits  rémunérateurs,  des  terrains  sains  ou 
suffisamment  perméables,  de  moyenne  consistance,  etlal)Ourés 
ou  ameublis  à  Taide  des  moyens  ordiniiires  dont  dispose  l'a- 
fîriculture  ,  il  faut  aussi  ne  pas  oublier  que  cette  céréale  n'est 
réellement  productive  que  lorsqu'elle  occupe  dans  les  assole- 
ments une  bonne  position,  ou  qu'elle  trouve  à  Fintérieur  du  sol 
sur  lequel  elle  est  cultivée  tous  les  matériaux  nécessaires  à 
son  dé>  eloppement.  Or ,  en  France ,  dans  les  localités  où  la 
production  moyenne  ne  dépîisse  pas  15,  20  et  même  25 
hectoHtres  par  hectare ,  le  blé  suit  une  jachère  fumée  ou 
une  culture  de  betterave ,  de  trèfle  ordinaire ,  de  colza,  de 
pavot-œillette,  de  sarrazin ,  de  chanvre  ou  enfin  de  maïs, 
qui,  le  plus  ordinairement,  ont  été  précédés  par  une  fumure  ; 
mais  comme  la  partie  immédiatement  soluble  de  l'engrais 
appliqué  a  été  absorbée  plus  ou  moins  complètement  par  les 
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plantes  qui  suivent  la  fumure,  il  en  résulte  que  le  rende- 
ment du  blé  ne  répond  que  très-accidentellement  à  la  richesse 
initiale  de  la  couclie  arable,  c*est-à-dire  au  reliquat  de  la  fu- 
mure qu'elle  contient.  Voilà  pourquoi  en  France  un  grand 
nombre  d'agriculteurs  n'ont  pu  augmenter  depuis  vingt  ans 
d'une  manière  sensible  la  production  du  blé  sur  les  terres 
qu'ils  cultivent, 

L'Angleterre  obtient  annuellement  des  récoltes  moyennes 
de  blé  plus  abondantes  que  celles  que  nous  obtenons  ordinai- 
rement dans  les  parties  les  mieux  cultivées  de  la  Brie ,  de  la 
Beauce  et  de  la  Picardie.  C'est  qu'elle  a  reconnu,  depuis  long- 
temps, l'utilité  d  ajouter  au  sol,  avant  ou  immédiatement  après 
la  semaine  d'automne  ou  de  printemps ,  un  engrais  complé- 
menUiire  contenant  des  principes  organiques  d'une  facile  solu- 
bilité alliés  à  des  matières  calcaires  carbonatées  ou  phospha- 
tées. Ces  engrais ,  tout  en  favorisant  le  développement  des 
jeunes  plantes,  leur  fournissent  des  sels  minéraux  que  le  reli- 
quat de  la  funmre  ou  la  nature  même  du  sol  ne  leur  offrent 
le  plus  ordinairement  que  dans  une  très-faible  proportion. 
Alors  les  tiges,  quoique  n'ayant  pas  une  végétation  exubé- 
rante, portent  toutes  cependant  des  épis  très-développés  et 
contenant  de  nombreux  grains  de  très-belle  qualité.  Si  la 
Flandre  obtient  annuellement  de  remarquables  récoltes  de 
froment ,  c'est  qu'elle  est  bien  convaincue  de  la  puissance  fé- 
(*ondante  que  les  engi*ais  ammoniacaux  phosphatés  à  action 
presifue  immédiate  exercent  sur  la  production  du  blé. 

g  3.  —  Les  sols  miiiéraux  ne  peuvent  remplarer  les  engrais  organiques 

<Ja!is  la  cDiture  du  frument. 

On  s'est  demandé  cette  année ,  comme  les  années  précé- 
dentes, si  l'agriculture  pouvait ,  dans  la  culture  du  blé ,  rem- 
placer les  engrais  organiques ,  c'est-à-ilire  les  fumiei*s  bien 
conservés  par  des  sels  alcalins.  Ce  mode  de  fertilisation  n'est 
pas  nouveau.  On  rexpérimente  en  Angleterre  depuis  vingt- 
cin<i  ans,  dans  des  conditions  diverses.  Les  faits  qu'on  acon- 
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States  ont  permis  de  dire  que  les  sels  alcalins  ne  sont  réelle- 
ment cflicaces  et  économiques  que  quand  on  les  utilise  sur  des 
terres  contenant  des  matières  organiques  susceptibles,  en  se 
transformant  en  humus»  de  fournir  aux  végétaux  des  principes 
assimilables.  Partout  où  ces  mêmes  sels  ont  été  appliqués  sur 
des  terres  dépourvues  pour  ainsi  dire  de  parties  végétales  ou 
animales,  on  assure  que  les  récoltes  ont  été  chétives  et  n*ont 
pu  couvrir  les  dépenses  qu* elles  avaient  occasionnées.  Ce  sont 
des  faits  analogues  qui,  bien  enregistrés  cette  année  encore, 
nous  obligent  à  rappeler  aux  agriculteurs  qu*ils  doivent 
bien  se  garder  de  renoncer  à  l'emploi  du  fumier  pour  rem- 
placer cet  engrais  par  des  nitrates  et  sulfates  d*ammoniaque , 
de  potasse  ou  de  soude,  mais  quMls  ont  lieu  de  considérer  ces 
mêmes  sels  comme  de  puissants  auxiliaires,  s*ils  les  répandent 
au  moment  de  la  semailie,  soit  seuls,  soit  mêlés  avec  de  la  poudre 
d'os  ou  à  du  phosphate  acide  de  chaux,  sur  des  sols  ayant 
porté  une  culture  quelconque  précédée  par  une  bonne  fumure. 
C'est  en  suivant  ce  procédé  cultural  qu*iis  pourront  avoir  la 
certitude  d'augmenter  progressivement  d'une  manière  écono- 
mique le  rendement  par  hectare  des  céréales  d'automne  ou 
de  printemps. 

H  4.  —  Avantages  des  semailles  en  lignes  sur  les  semailles 

à  la  volée. 

Jusiiu'au  milieu  du  siècle  dernier  les  graines  de  blé,  de 
>eigle,  d'orge  et  d'avoine  étaient  semées  à  la  *olée  et  enterrées 
avec  la  herse  ou  à  l'aide  de  la  charrue.  Bien  convaincu  que 
oe  mode  d'ensemencement  n'était  ni  parfait  ni  économique, 
on  imagina  des  appareils  pour  distribuer  les  semences  des  ce- 
risaies suivant  des  lignes  parallèles  et  équidistantos. 

Os  semoirs  excitèrent  l'attention  des  ajîriculteurs  ;  mais, 
soit  que  ces  appareils  fussent  alors  très-imparfaits,  soit  qu'on 
ne  fût  pas  encore  bien  convaincu  de  la  supériorité  des  semailles 
en  lignes  sur  les  semis  à  la  volée ,  en  France  comme  en  An- 
gleterre, on  revint   bientôt  aux  anciens  procédés,  en  aban- 
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donnant  ce  nouveau  mode  de  semaille.  Le  progrès  que  fit 
en  Angleterre ,  il  y  a  trente  ans ,  la  mécanique  agricole 
permit  de  doter  l'agriculture  de  ce  pays  de  semoirs  bien  su- 
périeurs, sous  tous  les  rapports,  aux  mêmes  appareils  inventés 
eu  Italie  ou  en  Espagne  pendant  le  xvni»  siècle.  Les  excellents 
résultats  obtenus  à  l'aide  de  ces  semoirs  perfectionnés  frappè- 
rent de  nouveau  les  agriculteurs  progressifs  de  l'Angleterre 
et  de  l'Ecosse,  et  éveillèrent  une  seconde  fois  en  France 
l'attention  des  cultivateurs  qui  reconnaissaient  combien  il 
serait  utile  de  diminuer  le  prix  de  revient  du  blé. 

Si  l'agriculture  fraii<,»aise  n'est  point  encore  parvenue,  d'une 
manière  générale,  à  obtenir,  dans  la  culture  de  cette  céréale, 
des  résultats  économiques  aussi  satisfaisants  que  ceux  réa- 
lisés par  l'Angleterre  agricole,  qui,  elle  aussi,  doit  sans  cesse 
lutter  contre  une  main-d'œuvre  peu  abondante  et  des  salaires 
très-élevés,  elle  se  plaît  néanmoins  à  reconnaître  que  son  in- 
térêt exige  qu'elle  renonce  aux  semis  à  la  volée  pour  «adopter 
de  préférence  les  semailles  en  lignes.  Certes,  si  ce  nouveau 
procédé  n'avait  pas  répondu  à  son  attente,  elle  ne  posséderait 
pas  en  ce  moment  un  aussi  grand  nombre  de  semoirs,  et  la 
Flandre,  la  Picardie,  la  Brie,  etc.,  ne  présenteraienfpas  cha- 
que année  des  cultures  de  blé  et  d'avoine  faites  en  lignes  sur 
des  étendues  aussi  considéral)les.  Les  semis  en  ligues,  il  faut 
Tavouer,  ont  encore  en  France  de  nomlireux  adversaires.  L'a- 
griculture (les  départements  ne  se  préoccupe  nullement  à  bon 
droit  des  objections  (|u'on  fait  aux  semoirs  à  blé.  Elle  n'ignore 
pas  que  les  personnes  qui  ont  soutenu  que  les  semailles  de  blé 
en  lignes  étaient  peu  avantageuses,  av«iient  mal  expérimenté  ce 
nouveau  j>rocédé  ;  en  effet,  elles  avaient  adopté  des  semoirs 
imparfaits  en  ce  qu'ils  répandaient  trop  de  semences  dans  les 
rayons. 

On  a  aussi  agité  dans  ces  derniers  temps  la  question  de  sa- 
voir à  quelle  distance  les  lignes  devaient  être  éloignées  les  unes 
des  autres.  Si  les  agriculteurs  qui  ont  soulevé  ces  discus- 
sions s'étaient  donné  la  peine  d'étudier  la  culture  du  nord  de 
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la  France  et  celle  de  TÂngleterre,  ils  auraient  appris  que  les 
liâmes  (le  blé  doivent  être  espacées  de  O^'IS  à  O'^ââ  au  lieu  de 
iH"30  à  0"40,  et  qu'il  est  nécessaire  dans  les  semailles  d'avoine 
de  printemps  d'écarter  les  rayons  de  0™  15  à  0™i7  au  maximum. 
Mais  on  se  tromperait  étrangement  si  on  pensait  qu'il  suffit, 
pour  qu'une  semailie  de  blé  en  lignes  soit  bien  faite,  que  le  se- 
moir ait  permis  d'économiser  un  quart  au  moins  de  la  semence 
qu'on  doit  projeter  par  hectare,  quand  on  sème  à  la  volée,  et 
qu'il  ait,  en  outre  ,  distribué  régulièrement  la  semence  et 
enterré  celle-ci  à  une  profondeur  donnée  et  toujours  con- 
stante. On  ne  peut  espérer  dans  cette  occurrence  de  bons  ré- 
sultats que  lorsqu'on  donne  au  blé,  soit  en  mars,  soit  en  avril, 
un  excellent  binage  exécuté  par  des  ouvriers  ou  à  l'aide  d'une 
houe  à  cheval  spéciale.  Cette  opération  est  indispensable  dans 
la  plupart  des  circonstances  ;  non-seulement  elle  a  pour  but 
la  destruction  des  plantes  indigènes  qui  ont  végété  depuis  la 
^maille  en  môme  temps  que  le  blé,  mais  elle  permet  l'ameu- 
blissement  et  l'aération  de  la  partie  superficielle  de  la  couche 
arable,  ce  qui  aide  puissamment  k  la  végétation  de  la  céréale 
au  moment  où  elle  commence  à  taller  sous  l'influence  d'une 
température  plus  élevée.  Un  binage  exécuté  à  bras  occasionne 
une  dépense  de  10  à  15  francs  par  hectare;  celte  somme  est 
largement  couverte  par  l'excédant  de  récolte  que  la  culture  en 
ligne  permet  d'obtenir  et  qui  est  au  minimum  de  150  à  200 
litres  par  hectare. 

îl  .'».  —  Des  variétés  de  blé  les  plus  répandues  en  France. 

On  propose  chaque  année  de  nouvelles  variétés  de  blé.  On 
va  même  jusqu'à  dire  qu'on  a  obtenu,  par  la  fécondation  arti- 
6eielle,  des  variétés  hybrides  bien  supérieures  dans  toutes  les 
circonstances  aux  variétés  anciennes  les  plus  productives  et 
les  plus  méritantes  pour  la  qualité  de  leurs  grains.  L'agri- 
culture doit  accepter  avec  défiance  ces  prétendues  nou- 
veautés. I^  plus  ordinairement  ces  nouvelles  conquêtes  ne 
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sont  autres  que  des  variétés  anciennes  peu  connues,  mais  ayant 
des  épis  d'un  aspect  particulier.  Les  hommes  qui  spéculent 
ainsi  sur  la  bonne  foi  des  agriculteurs  ne  trouvent  d'appui 
qu'auprès  des  personnes  qui  n*ont  point  étudié  le  blé  dans  ses 
diverses  phases  d'existence.  Lorsqu'on  examine  attentivement 
les  blés  exposés  par  Tagriculture  proprement  dite  et  non  par 
les  pei*sonnes  qui  possèdent  des  collections  plus  ou  moins 
complètes,  dans  le  but  unique  d'obtenir  une  distinction  dans  les 
exhibitions  agricoles  ou  de  vendre  chaque  année  à  des  prix 
exagérés  quelques  litres  d'une  variété  séduisante  par  la  forme 
de  ses  épis  ou  la  grosseur  de  son  grain,  on  est  obligé  d'avouer 
que  l'agriculture  européenne  cultive  les  variétés  les  plus 
méritantes  connues  jusqu'à  ce  jour. 

Les  pays  septentrionaux  ont  adopté  de  préférence  les  va- 
riétés à  graine  tendre  ou  h  cassure  amylacée,  et  les  contrées  du 
midi  de  l'Europe  multiplient  principalement  les  variétés  appar- 
tenant aux  blés  renflés  dits  poulards  ou  aux  blés  durs  dits 
d'Afrique. 

Les  blés  cultivés  en  Angleterre  jouissent  à  bon  droit  d'une 
grande  renommée;  mais  ces  blés,  qui  sont  ordinairement  sans 
barbes  et  qui  fournissent  des  grains  tendres  et  une  farine  très- 
blanche,  ne  peuvent  pas  toujours  être  cultivés  en  France  avec 
succès.  Il  faut,  pour  qu'ils  conservent  les  caractères  qui  les 
distinguent,  les  faire  naître  sous  un  climat  un  peu  analogue  à 
celui  de  l'Angleterre  et  sur  des  terres  de  consistance  moyenne 
et  de  bonne  fécondité.  Lorsqu'on  les  sème  dans  des  contrées 
moins  humides,  sur  des  sols  sujets  à  se  dessécher  pendant  les 
mois  de  juin,  juillet  et  d'août,  non-seulement  ils  dégénèrent 
promptement,  mais  ils  produisent  moins  en  donnant  des  grains 
<iui  ne  sont  pas  de  première  qualité.  Toutefois,  si  les  variétés 
il  épis  blanc  jaunâtre,  très-remarquables  par  la  beauté  de  leurs 
grains,  ne  réussissent  que  dans  des  circonstances  données,  nous 
pouvons  constater  que  les  variétés  anglaises  à  épis  cuivrés,  qu'on 
appelle  vulgairement  blés  à  paille  roiKje^  et  qui  jouissent  d'une 
certaine  rusticité,  se  sont  toujours  montrées  supérieures  aux  an- 
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cienncs  variétés  françaises  dans  la  région  septentrionale  de  la 
France.  C*est  pourquoi  on  persiste,  depuis  quinze  années,  à  les 
cultiver  très  en  grand  dans  la  Normandie,  la  Beauce,  la  Brie, 
la  Picardie,  etc.  Ce  sont  ces  variétés  qui  ont  permis  d'élever 
d*une  manière  sensible  le  rendement  moyen  du  blé  par  hec- 
tare et  d'abaisser  le  prix  de  revient  de  chaque  hectolilre. 

La  Flandre  possède  depuis  longtemps  des  variétés  à  épis 
blanc  jaunâtre  qui  fournissent  des  grains  tendres  ou  blés  fins 
aussi  remarquables  que  les  plus  beaux  blés  anglais  ;  mais  ces 
variétés,  comme  le  blé  de  Bergues  ou  blanc-zée  et  le  blé  de 
haie  ou  blé  velouté^  que  recherche  la  boulangerie  des  grandes 
villes,  ne  végètent  bien  que  lorsqu'elles  sont  cultivées  sur  des 
sols  sains,  riches  et  de  consistance  moyenne. 

La  présence  du  calcaire  à  Tintérieur  du  sol  exerce  tonjours, 
qaand  les  terrains  sont  fertiles  et  bien  cultivés,  une  influence 
très-remarquable  sur  les  caractères  physiques  et  chimiques 
du  blé.  Ainsi,  les  variétés  qu'on  cultive  sur  de  tels  terrains 
ont  toujours  des  grains  plus  arrondis,  mieux  remplis,  très- 
amylacés  et  blanc  jaunâtre.  Ces  variétés  à  écorce  plus  mince, 
à  son  moins  épais,  réussissent  mal  sur  les  sols  compactes  ou 
aTtâlo-siliccux  à  sous-sol  peu  perméable  et  sur  les  terrains  aci- 
des ou  de  bruyères  ;  aussi  est-ce  en  vain  qu'on  a  cherché 
souvent  à  propager  les  variétés  anglaises  ou  flamandes  dans  la 
Sologne,  le  Berry,  la  Bretagne,  la  Doaibe,  etc. 

Si  les  terrains  non  calcaires  produisent  dos  grains  plus  al- 
longés et  toujours  glacés  ou  demi-durs,  ces  intMues  grains  ont 
pour  l'exportation  et  la  meunerie  une  grande  valeur  quand 
la  qualité  est  belle,  parce  qu'ils  sont  riches  en  gluten  et  que 
le  pain  qu'on  fabrique  avec  leur  farine,  ayant  plus  de  corps 
que  celle  provenant  des  blés  tendres,  a  la  propriété  d'être  plus 
alimentaire,  quoique  moins  beau,  et  de  se  dessécher  moins 
rapidement.  La  Provence  et  le  Bas-Languedoc  récoltent  des 
blés  ordinaires  h  épis  barbus  de  très-bonne  qualité;  ainsi  ces 
anciennes  provinces  cultivent  avec  succès  le  blé  touzelle  ou 
tuzelle^  le  blé  saissette  d'Arle»^  le  blé  meunier,  le  blé  richelle 
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4e  Naples  à  épis  barbus.  Il  faut  cultiver,  dans  la  région  du  Sud, 
des  alluvions  un  peu  calcaires  et  fécondes  pour  pouvoir  y  ré- 
colter des  blés  ayant  les  qualités  qui  distinguent  les  beaux  blés 
tendres  de  la  région  septentrionale. 

Les  blés  poulards  ne  se  localisent  pas  dans  notre  pays;  on  les 
cultive  très  en  grand  (;à  et  là  dans  le  Gàtinais,  la  Flandre»  rAo- 
jou,  les  vallées  de  la  Garonne  et  de  la  Liniagne,  le  bas  Lan- 
guedoc, la  Provence,  etc.  Ces  blés,  à  paille  pleine  et  trës-résis- 
tantc,  ne  réussissent  bien  que  loi^qu*ils  végètent  sur  des  terres 
un  peu  fortes  ;  leurs  grains  sont  riches  en  gluten  et  fournissent 
une  farine  très-propre  à  la  fabrication  des  pâtes  alioien- 
taires.  Ce  sont  ces  inônics  blés  qui  ont  permis  depuis  dix 
ans,  en  France,  d'obtenir  des  pâtes  qui  rivalisent  par  leurs 
qualités  avec  celles  qu'on  fabrique  en  Italie.  En  général,  les 
blés  fins  ou  blés  tendres  sont  principalement  cultivés  dans  les 
pays  septentrionaux,  dans  les  contrées  un  peu  brumeuses,  ou 
dans  la  région  niéridioitale  à  une  grande  altitude,  ou  sur  des 
terres  douces  et  un  peu  fraîches.  Les  gros  blés  appartiennent 
généralement  aux  contrées  chaudes  ou  aux  pays  secs.  Les 
blés  récoltés  en  France  le  plus  recberchés  par  le  commerce 
sont  :  le  blé  blanc  de  Bergues,  le  blé  de  Beauce,  le  blé  sais- 
sette  d* Arles,  le  blé  touzcUe  de  Provence,  le  blé  chiddam 
((u'on  cullive  dans  la  Brie,  le  blé  de  Saint^Laud,  le  blé  bla- 
dette  de  Toulouse  et  le  blé  de  Montauban. 

Le  blé  toHzelle  est  blanc;  on  le  regarde  ajuste  titré  comme 
le  plus  beau  blé  de  la  Provence;  le  pain  (]u*on  en  fait  est  de 
première  qualité  et  excellent  quand  il  est  frais. 

Les  blés  durs  qu'on  récolte  dans  le  midi  de  la  France  et  de 
l'Europe  entrent  dans  la  manutention  de  l'armée  dans  la  pro- 
portion d*un  quart  ou  dun  tiers  ;  ils  donnent  plus  de  pain 
que  les  blés  tendres,  et  si  ce  pain  est  moins  blanc,  il  est 
plus  savoureux. 

La  Normandie,  l'Anjou  et  la  Bretagne  produisent  des  blés 
semi-glacés  excellents  pour  Texportation,  parce  qu'ils  ne  s  al- 
tèrent pas  dans  les  navires  comme  les  blés  tendres,  sous  l'in- 
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fluence  de  la  chaleur  et  de  rhumidité.  Les  blés  qu'on  récolte 
dans  les  plaines  de  Toulouse,  de  Castelnaudary  et  d*Ârles  jouis- 
sent  à  peu  près  des  mêmes  avantages.  Bordeaux  reçoit  chaque 
année  d'importantes  quantités  de  gros  blés  de  la  vallée  de  la 
Garonne,  des  farines  de  Nérac  et  des  blés  roux  demi-glacés  des 
ports  de  Marans  et  de  Luçon  dans  le  Poitou. 

Les  grains  et  les  farines  que  consomme  la  ville  de  Lyon 
viennent  de  la  Franche-Comté,  de  la  Lorraine,  de  la  Bour- 
(;ogne  et,  accidentellement,  du  Bourbonnais,  du  Berry  et  du 
Nivernais.  Il  faut  que  le  prix  du  blé  soit  élevé  pour  que  cette 
p*ande  cité  reçoive  des  blés  de  la  Provence  ou  de  Marseille  ; 
il  faut  aussi  que  les  farines  de  la  Franche-Comté  lui  manquent 
pour  que  celles  de  la  Provence  ou  du  bas  Languedoc  remon- 
tent le  Rhône. 

La  circonscription  de  Paris  est  alimentée  par  la  Beauce,  la 
Brie,  la  Picardie,  le  Berry  et  le  Bourbonnais,  localités  où  la 
culture  du  blé  a  fait  de  grands  progrès  depuis  1840. 

{6.  —  L*ASso«iation  de  plusieurs  variétés  ne  présente  aacun  av^nta^e. 

Quelques  esprits,  qui  ont  la  passion  des  expériences  sans  sa- 
voir les  poursuivre  eux-mêmes,  ont  imaginé  de  cultiver  simul- 
tanément sur  le  môme  sol  diverses  variétés  de  froment,  croyant 
par  là  obtenir  des  produits  plus  élevés.  Si  l'association  du  blé 
et  du  seigle,  ({ue  Ton  a  appelée  méteil,  a  sa  raison  d'être  dans 
les  contrées  où  la  terre,  à  cause  de  sa  nature  et  de  son  degré 
de  fécondité,  ne  permet  pas  ia  culture  du  froment,  la  culture 
simultanée  de  diverses  variétés  de  blé  ne  peut  pas  être 
regardée  comme  une  heureuse  innovation.  Ainsi,  Tinipossibilité 
dans  laquelle  on  se  trouve  d'associer  des  variétés  accomplis- 
sant leur  maturité  à  la  même  époque  et  ayant  le  pouvoir  de 
produire  des  grains  de  même  qualité,  oblige  à  récolter  un 
mélange  (jue  la  meunerie  considère  à  bon  droit  comme  irra- 
tionnel, et  qu'elle  désigne  sous  le  nom  de  blés  bigarrés.  Ces 
blés  rappellent  les  mélanges  qu'on  forme  en  ajoutant  un  ou 
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deux  hectolitres  de  blé  dur  à  un  ou  deux  hectolitres  de  blc 
tendre,  et  que  l'on  désigne  dans  la  Provence  sous  le  nom  de 
blés  mitadins.  Tout  agriculteur  doit  éloigner  de  son  esprit 
ridée  d'associer  diverses  variétés  dans  le  but  d'obtenir  un 
meilleur  rendement  par  hectare.  Si  la  variété  qu'il  cultive  ne 
le  satisfait  pas  parce  qu'elle  est  délicate,  sujette  à  la  rouille 
et  peu  productive,  eu  égard  au  climat  qu'il  habite  et  à  la  fé- 
condité de  ses  terres  labourables,  il  doit  y  substituer  une 
variété  dilTérente,  mais  éviter  d'y  associer  un  blé  ayant  des 
propriétés  ou  des  qualités  opposées. 

§  7.  —  Les  blés  récoltés  en  Algérie. 

La  culture  du  blé  a  pris  une  grande  extension  en  Algéine 
depuis  1833.  Les  blés  qu'on  y  récolte  sont  remarquables  par 
leur  belle  qualité.  Les  blés  durs  sont  glacés  et  presque  trans- 
parents ;  ils  proviennent  des  variétés  dites  blé  de  Pologn€^  blé 
de  Taganrog^  blé  d'Isinaël.  Ces  blés  sont  trop  sensibles  au 
froid  pour  qu'on  puisse  songer  un  seul  instant  à  les  cultiver 
avantageusement  dans  le  nord  et  lé  centre  de  la  France.  On 
les  emploie  à  Marseille  et  à  Lyon  avec  le  plus  grand  succès 
dans  la  fabrication  des  gruaux  et  surtout  dans  celle  des  ver- 
micelles et  des  pâtes  alimentaires.  Les  blés  tendres  récoltés 
en  Algérie  sont  très-beaux,  mais  on  les  cultive  sur  des  sur- 
faces moins  grandes  que  les  blés  durs.  Toutes  les  variétés  qui 
fournissent  les  grains  glacés  ont  des  épis  barbus;  elles  sont 
moins  sujettes  à  Fégrainage  que  les  variétés  moins  délicates  et 
à  épis  imberbes. 


CHAPITRE  U. 

COMMERCE    DE   L\    FRANCE    EN    BLÉ    ET    FARINE. 

La  France  ne  produit  pas  tous  les  grains  alimentaires  <iui 
sont  nécessaires  à  rexistence  de  ses  habitants.  Les  importa- 
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tions  qu'elle  a  faites  de  18:21  à  1858  ont  été  chaîne  année,  au 
minimum,  en  1834,  de  458  hectolitres  de  froment,  épeautre, 
méteil  et  leurs  farines,  et  au  maximum,  en  1838,  de  9,157,943 
hectolitres.  Pendant  cette  longue  période,  les  e>wportations  ont 
atteint,  au  minimum,  en  182i  ,  63,245  hectolitres,  et  au 
maximum,  en  1851,  5,003,378  hectolitres.  En  résumé,  la  sta- 
tistique constate  que,  durant  ces  ti  ente-huit  années,  les  impor- 
tations ont  excédé  les  export-ilions  de  31,999,105  hectolitres, 
soit  en  moyenne  annuelle,  844,081  hectolitres. 

La  loi  du  15  juin  1861  a  été  favorable  aux  intérêts  de  l'agri- 
cu1tm*e  française.  Elle  a  été  cause  ({u'on  a  substitué,  sur  un 
^^rand  nombre  d'exploitations,  la  semuille  en  ligne  à  lasemaille 
à  la  volée,  et  qu'on  a  eu  recours  à  remploi  d'engrais  spéciaux 
aa  moment  des  semis ,  dans  le  but  d'élever  le  rendement 
et  de  diminuer  le  prix  de  revient.  Il  est  vrai  que  Tagri- 
rulture,  en  présence  des  bas  pri\  qui  ont  persisté  pendant 
plusieurs  années  après  la  loi  sur  le  libre  échange,  s'est  plaint 
très- virement ,  mais  ses  doléances  ont  cessé  aujourd'hui,  et 
elle  a  reconnu  qu'elle  avait  eu  le  tort  de  réclamer  le  rétablis- 
sement des  mesures  prohibitives  qui  régissaient  autrefois  le 
commerce  des  grains ,  quand  leur  valeur  vénale  subissait  tem- 
porairement une  baisse  importante.  Voici  quelles  ont  été  les 
importations  et  les  exportations  de  1861  à  1866  : 

A?r.'^ÉKS.  IMPORTATIOIfS.  EXPORTATIONS. 

Grains.  Farines.  (irnins.  Farines. 

IS.*»....  1,879,709  q«       !7.239  q«     1,674,893  q«     1.974,190  q» 

I8(i0....  761,097  10,883  3,2o4,989  1,253.885 

1861...  9,(i93,054  757,048  7d2,740  310,347 

1862...  4,778.906  400,047  1,753,006  169,940 

186.Î....  2.000.725  158,708  . 2.-;05).()77  129,622 

1864....  I,i;i2,987  30,745  2,032,479  5I7,(J55 

1865....  673,286  17,706  4,8H4,043  2,0I5,(h3 

1866....  970,900  21,601)  4,827,001  2.092,242 

Il  résulte,  de  ces  données  que,  pendant  ces  huit  années  les 
exportations  ont  excédé  les  importations  de  la  manière  suivante  : 

T.   XI.  -^ 
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Grains  divers 967.364  qninUax  métriques. 

Farines  diverses 7,M8,584  — 

Ces  résultats  confirment  toutes  les  espérances  qa'on  avait 
espéré  réaliser  en  faveur  de  ragriculture  française  à  l'aide 
de  la  suppression  de  Téchelle  mobile. 

La  France  reçoit  des  blés  de  la  Russie  méridionale,  de 
rËgypte  et  de  l'Algérie,  des  provinces  situées  près  des  rives 
de  la  Baltique  et  de  T Amérique  du  Nord.  Les  États-Unis  sont 
le  seul  pays  qui  lui  expédie  des  farines. 

Cest  dans  les  ports  du  Havre,  de  Boulogne  et  de  Dankerqae 
qu'elle  reçoit  les  blés  qu'elle  importe  des  États-Unis  et  de  la 
mer  du  Nord,  c'est-à-dire  de  Hambourg,  de  Rastock,  de  la 
Poméranie  et  du  Danemark.  Tous  les  blés  qu'elle  importe  dn 
Levant  ou  de  la  mer  noire  viennent  à  Marseille.  Ce  n*est  que 
très-accidentellement  qu'il  arrive  dans  ce  dernier  port  des 
grains  de  Dantzig  ou  de  New- York.  Quant  au  port  de  Bor- 
deaux, il  ne  reçoit  de  Tctranger  que  des  blés  d'Espagm^  et 
quelque  peu  parfois  de  TAroérique  et  des  ports  de  la  Baltique. 

Les  exportations  que  la  France  fait  en  Angleterre  ont  lien 
par  les  ports  de  Dunkcrque,  Calais,  Tréguier,  Nantes  et  Marans. 
C'est  par  ces  ports,  en  effet,  qu'elle  expédie  des  blés  de  l'Artois, 
de  la  Normandie,  de  la  Picardie,  de  la  Bretagne  et  da  Poitou, 
et  des  farines  provenant  des  environs  de  Paris,  du  paysMesain, 
du  Maine  et  do  la  Bretagne. 


CHAPITRE  UI. 


BLÉS    DES    PAYS    ÉTRANGERS. 


i  1.  —  Les  blés  d'Italie. 


L'Italie  récolte  des  blés  tendres  et  des  blés  durs.  Les  pre- 
miers, qu'on  désigne  sous  le  nom  de  gratw  gentile  et  le  plus 
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ordinairement  dans  les  Abruzzes,  la  Fouille,  etc.,  sous  celui 

de  carosella^  proviennent  pnncipalemenl*des  vallées  et  des 

plaines  les  plus  fertiles;  leur  farine  sert  à  la  fabrication  des 

pains  de  luxe.  Les  blés  durs,  qu'on  appelle  grano  duro^  grano 

^paste^  grano  da  semolino  ou  simplement  saragolla,  sont  les 

plus  répandus.  Ceux  que   fournissent  la  Sicile  et  les  anciens 

Etats  Napolitains  sont  fort  beaux  ;  leur  farine  n'est  pas  aussi 

Planche  que  celle  des  blés  tendres,  mais  elle  renferme  une 

filas  forte  proportion  de  gluten  ;  elle  est  destinée  principale- 

'Qeiit  à  la  fabrication  des  pâtes  et  des  macaronis.   Les  farines 

^<e&  blés  tendres  qu'on  récolte  dans  les  Abruzzes  servent  à  la 

&l>^cation  d'un  pain  léger  remarquable  par  sa  blancheur.  Des 

''^^lyses  faites  par  M.  S.  Guerri,  de  Florence,  il  résulte  que 

Ic^     blés  durs  qu'on  récolte  dans  les  plaines  d'Arezzo  cou- 

ti^winent  16,  18  et  19  pour  100  de  gluten.  Les  blés  tendres 

^  ^11  renferment  que  4  à  8   pour  100.   La  variété  barbue, 

^'^^^nuc  sous  le  nom  de  blé  rkhelle  de  Naples,  produit  des 

î^**^n8  qui  rivalisent  avec  ceux  de  la  touzelle  de  Provence, 

^"^^s  on  en  importe  peu  en  France. 

L'Italie  produit  annuellement  34,400,000  hectolitres  de 
^n)ment,  2,800  hectolitres  de  seigle,  7,470,000  hectolitres 
4  orge  et  d*avoine.  Cette  production  ne  suffit  pas  à  la  consom- 
mation. D'après  les  documents  officiels  publiés  cette  année  à 
Florence,  une  récolte  abondante  n'excède  les  besoins  de 
l'Italie  que  d'environ  deux  mois,  et  une  mauvaise  récolte 
donne  à  peine  les  neuf  dixièmes  de  la  consommation. 

De  1863  à  1865,  les  grains  introduits  en  Italie  se  sont 
étevés  en  moyenne,  chaque  année,  à  6,343,309  hectolitres,  et 
oot  dépassé  les  exportations  de  5,343,309  hectolitres.  Les 
importations  proviennent  ordinairement  des  principautés  Danu- 
hiennes,  de  l'Egypte,  d'Odessa  et  des  ports  de  la  mer  d'Azof. 

ni—  Prodoclion  du  blé  en  Augletorre. 

L* Angleterre,  malgré  sa  prospérité,  ne  produit  pas  les  grains 
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nécessaires  aux  besoins  de  sa  population.  Aussi  est-elle  obligée 
d'impoptep  chaque  année  do  très-grandes  quantités  de  blé  et 
de  farine,  soit  d'Europe,  soit  d'Amérique.  Ainsi,  la  consom- 
mation annuelle  du  tdé  étant  estimée  à  63,99i  ,000  hectolitres, 
et  la  production  à  46,539,000  hectolitres,  elle  doit  importer eo 
moyenne,   chaque  année,  17,4oî2,000   hectolitres.   Cest  aoi 
Etats-Unis,  à  la  Russie,  à  la  France,  à  la  Prusse,  à  TE^pte  et 
au  Canada  que   l'Angleterre  demande  principalement  le  blé 
qui  lui  est  nécessaire. 

Il  est  vrai  que  le  froment  et  la  farine  importés  en  Angle- 
terre, de  1846,  époque  où  Téchelle  mobile  a  cessé  de  fonc- 
tionner, jusqu'en  1863,  ont  atteint  en  moyenne  chaque  année 
18,542,700  hertr)litrcs,  mais  les  exportations  ont  balancé    ^^ 
(juantité  excédant  les  besoins  de  la  population. 

J  3.  —  Production  et  commerce  du  blé  en  Russie. 

La  Russie  eullive  annuellement  le  blé  sur  d'immenses  sur- 
faces, jusqu'au  60**  degré  de  latitude.  Cette  culture  a  surtout 
une  gran  le    importance   dans  la  région  de  la  terre  noi^^ 
appelée  Tchernoseme.  Le  froment  qu'on  regarde  comme  '^ 
meilleur  est  exporté  par  les  gouvernements  de  Kiev  et  <f  ^ 
Podolie,  et  par  celui  de  la  Bessarabie,  qui  appartiennent  à  î^ 
Russie  d'Europe.  Puis  vient  le  froment  de  la  Pologne  et  eeht^ 
de  la  région  du  Volga,  fleuve  qui  se  déverse  dans  la  mer  Cas-*^ 
pienne.  Suivant  la  statistique  des  forces  productives  de  là 
Russie,  Texcédant  de  la  production  sur  la  consommation  per- 
mettrait d'exporter  iinnuellement  17,500,000  hectolitres  de 
céréales.  Sur  sept  années,  on  compte  ordinairement  en  Russie 
deux  années  d'abondance,  trois  récoltes  ordinaires  et   deux 
années  de  disette. 

C'est  par  les  ports  de  la  mer  Noire,  de  la  mer  d'Azof  et  de 
la  Baltique,  que  la  Russie  expédie  les  grains  que  lui  demandent 
la  France  et  l'Angleteirc.  Le  beau  blé  expédié  de  Dantzig 
arrive  dans  la  mer  du  Nord  par  la  Vistule,  des  provinces  de 
Sandomir  et  de  Oacovic. 
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Le  blé  de  Samdomir  est  aussi  beau  que  le  blé  blanc  de 

Flandre:  aussi  sa  valeur  vénale  est-elle  toujours  plus  élevée 

sar  le  marché  de  Londres   que  celle  du  blé  Guirka  qui  est 

temi-glacé,  ou  du  blé  Arnaoutka,  qui  est  presque  translucide 

ou  entièrement  glacé. 

Voici  la  valeur  des  quantités  de  grains  et  de  farine  que  ce 
Taste  empire  a  exportées  de  1860  à  1865  : 

1860 258,428,000  francs. 

186! 280,876,000   — 

1862.. 234,176,000   — 

1863 194,944.000   — 

1864 231î826,000   — 

1865 264,784,000   — 

Les  pays  qui  reçoivent  le  plus  de  grains  de  la  Russie  sont  : 
''Angleterre,  pour  plus  de  120  millions  de  francs,  la  Prusse, 
^  itiillions,  la  Franc;»,  8  millions,  Tllalie,  6  millions,  et  la 
Turquie,  4  millions  de  francs. 

Le  blé  le  plus  estimé  de  ceux  qui  viennent  du  port  d'Odessa 

**^  désigné  par  le  commerce  sous  le  nom  de  blé  Guirka.  Ce 

ëi^in  est  demi-tendre   et  p^se  un  peu  plus  que  les  blés  de 

"^^^iolic,   de   Bessarabie  et  de  Sandomirka.  On  utilise  avec 

siic^^s,  en   Europe,  le  blé  arnaoutka  dans  la  fabrication  du 

^^«^micelle,  du  macaroni  et  des  pâles;  dans   le   midi  de  la 

*^^^Bce,  en  Italie  et  en  Angleterre,  on  mêle  souvent  la  farine 

du  blé  guirka  à  celle  du  blé  touzelle,  afin  que  celle-ci  ait  plus 

^^   corps.  Le  blé  tendre  d'Odessa  est  fin  et  de  belle  qualité  , 

'^^is  il  n*est  pas  toujours  exempt  de  parties  terreuses.  Le  blé 

?^ti^ka  est  aussi  Irès-estimé  à  Constanlinople,  à  Sm^rne,  dans 

'^*i  tles  grecques  et  en  Espagne.  D'après  les  documents  offi- 

*^*^ls  publiés  dans  la   Russie  méridionale,  le  port  d*Odessa 

«^porterait  annuellement  en  mu\enne  2,967,000  hectolitre- 

*^^  blé,  et  ceux  de  la  mer  d'Azof,  Taganrock,  Marianpol  v[ 

*«rkianski,  un  total  de  1,906,000  hectolitres. 

t*  blé  qu'on  récolte  en  Crimée  est  de  bonne  qualité;  ceux 
^  Berkiansk  et  de  Marianpol  sont  aussi  trés-estimés.   Les 
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ports  de  Galatz,  Tbraïla  el  Varna,  appartenant  aux  Principamés 
Danubiennes,  reçoivent  des  blés  qu*on  récolte  dans  la  Vala- 
cliie,  la  Moldavie  et  la  Bulgarie,  ainsi  que  ceux  qui  viennent 
li.'s  plaines  situées  sur  les  rives  du  Danube  :  la  Hongrie  et  la 
Transylvanie.  Les  blés  de  la  Moldavie  sont  principalement 
glacés,  tandis  que  ceux   de  la  Valachie  sont  ordinairement 
tondres.  Enfin  les  blés  de  la  province  d'Anatolie,  sar  la  rive 
Asiatique  de  la  mer  Noire,   sont  généralement  expédiés   k 
Constantinople. 

§  4.  —  Les  blés  et  farines  importés  d'Amérique  en  Enropa. 

Les  Ëtats-Unis  produisent  aussi  beaucoup  de  froment,  mai.« 
cette  production,  loin  de  s'accroître,  diminue  chaque  année, 
par    suite    de   Tépuisement  des    terres;   aussi    une    partk 
importante  des  farines  expédiées  en  Europe  par  le  port  de 
New-York  provient  de  blé  obtenu  au  Canada,  d'après  le  mode 
de  culture  suivi  en  Angleterre.  Quoi  qu'il  en  soit,  si   les  blés 
demi  glacés  sont  d'excellente  qualité  et  d'une   exportation 
facile,  les  blés  tendres  d'une  belle  nuance  ont  le  défaut  d'être 
peu  riches  en  gluten. 

L'Anu'rique  a  récolté,  en  moyenne,  chaque  année,  de  18i0  k 
1856,  40,189.300  hectolitres  et  ses  expoi*tations  totales  ont 
.ilteint  4,753,876  hectolitres.  La  quantité  de  blé  que  l'Angle- 
terre  a  importée  des  États-Unis,  de  4857  à  1863,  a  été  en 
moyenne  annuelle  de  6,521,690  hectolitres. 

g  5.  _  Les  blés  de  la  Prusse  et  du  Dancmarck. 

• 

La  Prusse  produit  annuellement  plus  de  blé  qu'elle  n'en  con- 
somme. Les  quantités  qu'elle  exporte  annuellement  sont  expé- 
diées principalement  par  Uî  port  de  Dantzig.  Les  ports  secon- 
daires sont  Rœnigsberg,  StcttinetRosiock.  Le  blé  .que  lecom» 
mercc  désij^nc  sous  le  nom  de  blé  de  Dantzig  pro\ient  de  la 
province  de  Cracovie;  il  est  recherché  en  Angleterre.  Celui 
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qu*on  exporte  des  ports  de  la  Poméranie  vient  de  la  Russie  et 
do  Mecklemboarg.  De  1846  a  1852,  la  Prusse  a  exporté,  en 
moyenne,  2,112,000  hectolitres  de  blé. 

Le  Danemarck  doit  être  classé  parmi  les  pays  à  céréales. 
L*agriculture  y  est  mieux  entendue  que  dans  la  Norwége  et  la 
Suède,  et  le  blé  y  est  beaucoup  plus  productif.  Le  nombre 
d'hectolitres  importés  de  ce  royaume  et  des  duchés  du 
Schleswig  et  du  Holstein,  s'est  élevé  chaque  année ,  de 
1857  à  1863,  à  502,100  hectolitres.  C'est  surtout  dans  le  du- 
ché de  Holstein  que  la  culture  du  blé  constitue  une  partie 
importante  de  sa  production  végétale.  Toutefois,  le  blé  qu'on 
y  récolte  est  inférieur  aux  blés  d'Odessa  et  à  ceux  de  la  mer 
«l'Azof. 

Les  villes  Hanséatiques,  Hambourg,  Brème  et  Lubeck  re- 
çoivent des  quantités  assez  importantes  de  blé  du  Hanovre, 
^Mn  Mecklembourg  et  de  rAUeroagne.  Ces  divers  ports  ontex- 
ViBédié,  en  moyenne,  en  Angleterre,  chaque  année,  de  1857  à 
S  863,  649.300  hectolitres.    , 

J  5.  —  Les  céréales  en  Belgique. 

La  Belgique  est  un  pays  essentiellemont  agricole  ;  mais,  quoi- 

^^ue  la  culture  du  froment  y  ait  fait  de  grands  progrès  depuis 

"^ngt  années,   elle  ne  produit  pas  tout   le  grain  dont  elle  a 

^)esoin.  Le  blé  y  occupe,  en   moyenne,  275,000  hectares,  le 

^=seigle  300.000,  Tépeautre  60,000,  le  méleil  40,000  et  Torge 

^,000  hectares.  Voici  les  quantités  de  froment  et  de  seigle 

qu'elle  a  importées  ou  exportées  de  1860  à  1864. 

* 

AN:fteS.  FROMENT.  SEIGLE. 

Importation.      Exportation       Importation.       Ei(K>rtat:oo. 

I«60 108.565,000'  i,298,(KJ0'  37,9()9,(H)0f  1,801,000' 

1861 137,787,000  6,331,000  31,194,000  4,650,030 

1864 130,475,000  4,318,000  44,330,000  1,513,000 

1863 144,788,000  3,791,000  34,9r»4,000  4,87i,0U0 

1864 99,649,000  2,679,000  22,059,000  13,9i0,000 
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Le  blé  qu*on  importe  en  Belgique  vient  de  la  France,  de  la 
Prusse,  uu  Danemark,  des  villes  Hanséutiques,  de  la  Russie 
et  de  la  Turquie. 

J  6.  —  Les  blés  de  l'Australie. 

L'Australie  continue  à  récolter  les  blés  tendres,  supérieui*s, 
par  leur  belle  qualité  et  leur  finesse^  aux  plus  beaux  blés  an- 
glais et  français  appartenant  à  la  même  classe.  Les  blés  que 
produit  c^îtte  colonie  anglaise  y  ont  été  importés  d*Europe. 
Les  variétés  qui  fournissent  ses  plus  beaux  grains*  sout  coq- 
nues  sous  les  noms  de  blé  de  Toscane  etde  hléiAuslralie.  Il  faut 
attribuer  la  supériorité  des  grains  qu'elles  produisent  à  la  na- 
ture calcaire  du  sol  et  à  sa  fécondité,  à  rexcellence  de  sîi 
culture  et  surtout  à  la  position  géographique  de  Tile.  On  sait 
que  la  Nouvelle-Galles  du  Sud  est  siluôe  entre  les  30  et  40*- 
degrés  de  latitude ,  c'est-à-dire  sur  un  climat  marina  peu 
près  analog!ie  à  celui  de  Tltalie. 

Ces  blés  ont  été  souvent  expérimentés  en  France  ;  mais,  pres- 
que toujours  ils  ont  perdu  promptemcnt  les  qualités  extraor- 
dinaires qui  les  distinguent  de  toutes  les  >ariétés  cultivées  eiï 
Europe. 

g  7.  —  L»'s  blés  «Je  l'Espagne,  du  Porlugal  et  dt»  l'Orient. 

L'Espagne  se  trouve  souvent  aussi  dans  la  nécessité  de  recou- 
rir à  l'importation  pour  pouvoir  nourrir  sa  population.  Par 
exception,  elle  a  exporté  ,  (mi  18(34,  pour  71  millions  de  réaux 
(16,500,000  francs)  de  farine.  En  1863,  les  exportations  des 
céréales,  froment,  maïs,  sarrasin,  etc.,  n'avaient  pas  dépassé 
31  millions  de  réaux  (7,750,000  francs).  Il  en  est  de  in^me  du 
Portugal  et  de  la  Gr(»ce.  C'est  par  les  ports  de  Valence,  Ali- 
cante,  Carlhagène  et  Santander,  que  l'Espagne  reçoit  des  pays 
étrangers  les  blés  qui  lui  font  défaut.  Les  blés  glacés  qu'elle 
pi*oduit  dans  les  plaines  de  TEslramadure  et  diverses  partîtes 
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des  provinces  de  Valence,  d'Aragon,  de  Murcie,  de  l'Anda- 
lousie et  des  provinces  Castillanes,  sont  très-beaux  et  riva- 
lisent avec  les  froments  de  la  Sicile.  Toutefois,  le  commerce 
leur  préfère  les  blés  tendres,  dont  la  panification  est  beaucoup 
plus  facile.  Les  blés  qu'on  récolte  en  Portugal  sont  très-re- 
marquables. 

Le  royaume  de  Maroc,  la  régence  de  Tunis  et  les  Indes , 
n*ont  pas  de  blé  à  livrer  à  l'exportation. 

La  Turquie  est  plus  favorisée,  et  les  céréales  qu'elle  livre 
au  commerce  sont  souvent  de  bonne  qualité,  quoiqu'elles  lais- 
sent souvent  beaucoup  à  désirer  quant  à  leur  propreté.  Cette 
puissance  a  exporté  chaque  année  en  moyenne,  de  1841  à  1850, 
75,338  hectolitres  de  froment. 

J  8.  —  Les  blés  île  T Autriche  et  de  la  Hongrie. 

La  culture  du  blé  en  Autriche  a  une  importance  secondaire, 
car  elle  suffît  à  peine  aux  besoins  de  sa  consoinmution.  Il  faut 
des  récoltes  très-abondantes,  comme  celle  de  1807,  pour  que 
la  Hongrie  puisse  livrer  du  froment  aux  provinces  du  Nord  de 
l'Europe. 

Les  meilleurs  blés  de  Hongrie  sont  récollés  dans  les  envi- 
rons du  Banat,  les  comtés  de  Bacs  et  de  Feher,  et  dans  les 
plaines  qui  sont  limitées  par  le  Tibisque.  Les  grands  entrepots 
du  commerce  îles  blés  snnt  Peslh,  Wieselburg,  Baab,  Tœrœk- 
beese,  Szeged  Nagy  etKanizsa.  Les  transports  des  grains  qu  on 
expédie  à  Peslh,  où  est  situé  le  marché  le  plus  important,  sont 
dirigés  sur  Vienne  par  la  navigation  établie  sur  le  Danube  ou 
par  la  voie  ferrée  située  sur  la  rive  gauche  de  ce  fleuve.  Les 
içrains  qu'on  dirige  vers  le  Sud  de  la  Hongrie  sont  transportés 
par  les  chemins  de  fer.  Kn  i8l)i,  le  royaume  de  Hongrie  a 
exporté  3,400,000  hectolitres  de  froment  et  676.000  hecto- 
litres de  seigle  et  de  méteil.  Son  exportation  en  farine  s'est 
élevée,  en  1863,  à  44,800,000  kilogrammes. 
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§  9.  —  Guitare  et  production  du  blé  en  Egypte. 

L*Egypte  produit  plus  de  céréales  que  la  Turquie,  parce 
qu'elle  sait  utiliser  les  débordements  du  Kildans  la  fertilisation 
de  ses  terrains  agricoles,  mais  le  blé  qu*elle  récolte  n*est  pas 
trés-apprécié  pour  sa  qualité  sur  les  marchés  de  France  et 
d'Angleterre.  Les  populations  du  centre  de  l'Europe  Tacceptent 
aussi  difficilement  :  elles  lui  reprochent  d'avoir  une  odeur  désa- 
gréable et  d'être  chargé  de  parties  terreuses.  Il  semble  que 
les  filgyptiens  oublient  que  leur  pays  était  un  des  greniers  d*a- 
bondance  de  Fancieune  Rome  et  que  la  Haute-Egypte ,  et  la 
Haute- Ethiopie  produisaient  des  blés  remarquables  par  leur  belle 
qualité.  Harris  a  fait  connaître  qu*il  avait  trouvé  dans  la  prO' 
vince  d^Ankobar  vingt-quatre  variétés  de  blé ,  seize  d'orge  et 
deux  de  seigle.  L'Iiigypte  a  exporté  en  moyenne  chaque  année 
de  1848  à  1861,  1,779,570  hectolitres.  Toutefois,  Textension 
donnée  à  la  culture  du  coton  depuis  la  guerre  d'Améri- 
que, y  a  fait  restreindre  la  culture  du  blé.  Aussi,  en  18(>4, 
a-t-elle  été  forcée  d'importer  800,000  quintaux  de  farine.  Le  blé 
qu'on  y  cultive  est  barbu  et  appartient  k  l'espèce  dite  blé 
d* Afrique  (Triticum  durum).  Par  exception,  on  cultive  dans 
le  Saïd  ou  Haute-Égypte  un  blé  qu'on  nomme  Taouety  et 
avec  lequel  on  fait  un  pain  excellent.  On  a  importé  d'Europe 
en  Egypte  dès  blés  sans  barbe  à  grains  tendres,  mais  ces  va- 
riétés n'y  réussissent  que  lorsqu'on  les  cultive  dans  la  Basse* 
figypte  sur  des  terres  que  le  Nil  a  fécondées. 

Nous  disions  que  le  blé  qu'on  importe  d'Kgypte  en  Europe, 
avait  une  odeur  nauséabonde.  Cette  odeur  ammoniacale  tient 
à  ce  que  les  agriculteurs  de  la  Basse-Egypte  sont  obligés  de 
laisser  en  tas  sur  le  sol ,  après  le  b.ittage ,  les  blés  qu'ils  ont 
récoltés.  Sous  l'influence  de  l'humidité  de  la  terre  les  grains 
s'échauffent  et  leur  glulen  fermente.  On  préviendra  celte  al- 
tération lâcheuse  le  jour  où  les  grains  récoltés  sur  les  terres 
fécoiidéi's  par  Us  eaux  du  Nil  pourront  ôlre  déposés  aus^ 
sitât  après  le  battage  dans  des  magasins  ou  des  greniers. 
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CHAPITRE  IV. 


AUTRES  CÉRÉALES  ALIMENTAIRES. 


?,  i.  —  Le  seigle. 

Le  seigle,  cette  céréale  des  pays  pauvres  et  des  terres  sa- 
blonneuses, granitiques  ou  crayeuses,  perd  chaque  année  de 
son  importance  dans  les  contrées  où  Tagriculture  fait  des  pro- 
grès. Partout,  en  effet,  par  suite  de  l'extension  accordée  à 
l'emploi  des  engrais  minéraux  calcaires,  on  cherche  à  rem- 
placer cette  céréale  par  le  froment,  dont  la  valeur  commer- 
ciale est  beaucoup  plus  élevée.  Le  seigle  de  marc  est  une 
céréale  précieuse  pour  les  contrées  pauvres,  arides  et  acci- 
dentées. 

{2.  —  L'orge  en  Europe  el  un  iVfrique. 

La  culture  de  Torge  occupe  annuellement  de  grandes  éten- 
dues dans  le  Xord  et  le  Midi  de  TEurope.  Les  grains  de  cette  cé- 
réale servent,  principalement  dans  les  contrées  septentrionales, 
à  fabriquer  la  bière,  boisson  qui  remplace  avantageusement  le 
fin  dans  les  provinces  du  Nord  et  du  Nord-Est  de  la  France,  en 
Angleterre  et  en  ftcosse,  en  Belgique  et  en  Allemagne,  et  dont 
Tusage  se  répand  de  plus  en  plus  dans  les  grands  centres  de 
population .  L'Angleterre  est  certainement  le  pays  où  l'on 
fabrique  le  p!us  de  bière;  la  quantité  qu'elle  a  livrée  en 
1866  à  rexportalion  avait  une  valeur  de  44,775,000  francs. 
Pour  fabriquer  cette  quantité  et  celle  qu'on  a  consommée 
la  môme  année  en  Angleterre  et  en  Ecosse,  la  brasserie  a 
dû  demander   à   Timporlation  6,864,989  hectolitres  d'orge. 


iS  GROUPE    VII.    —    CLASSE   07.    —    SECTION    I. 

Grains  divers 967.364  quintaax  mctritiues. 

Farines  diverses 7,048,584  — 

Ces  résultats  confirment  toutes  les  espérances  qu'on  a>ait 
espéré  réaliser  en  faveur  de  Tagriculture  française  à  Taide 
de  la  suppression  de  Téchelle  mobile. 

La  France  reçoit  des  blés  de  la  Russie  niéndionale,  de 
l'Egypte  et  de  l'Algérie,  des  provinces  situées  près  des  rives 
de  la  Baltique  et  de  T Amérique  du  Nord.  Les  Ëtats-Unis  sont 
le  seul  pays  qui  lui  expédie  des  farines. 

C'est  dans  les  ports  du  Havre,  de  Boulogne  et  de  Dunkerque 
qu'elle  reçoit  les  blés  qu'elle  importe  des  États-Unis  et  d<;  la 
mer  du  Nord,  c'est-à-dire  de  Hambourg,  de  Rastock,  de  la 
Poméranie  et  du  Danemark.  Tous  les  blés  qu'elle  importe  du 
Levant  ou  de  la  mer  noire  viennent  à  Marseille.  Ce  n'est  que 
très-accidentellement  qu'il  arrive  dans  ce  dernier  port  des 
grains  de  Dantzig  ou  de  New- York.  Quant  au  port  de  Bor- 
deaux, il  ne  reçoit  de  l'étranger  que  des  blés  d'Espagno  et 
quelque  peu  parfois  de  l'Amérique  et  des  ports  de  la  Baltique. 

Les  exportations  que  la  France  fait  en  Angleterre  ont  lieu 
par  les  ports  de  Dunkerque,  Calais,  Tréguier,  Nantes  et  Marans. 
C'est  par  ces  ports,  en  effet,  qu'elle  expédie  des  blés  de  l'Artois, 
de  la  Normandie,  de  la  Picardie,  de  la  Bretagne  et  du  Poitou, 
et  des  farines  provenant  des  environs  de  Paris,  du  paysMessio, 
du  Maine  et  de  la  Bretagne. 


CHAPITRE  UI. 


BLÉS    DES    PAYS    ÉTRANGERS. 


il.  -  Les  blés  d'Italie. 


L'Italie  récolte  des  blés  tendres  et  des  blés  durs.  Les  pre- 
miers, qu'on  désigne  sous  le  nom  de  gratio  gentile  et  le  plus 
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ordinairement  dans  les  Abruzzes,  la  Fouille,  etc.,  sous  celui 
de  carosella^  proviennent  principalement*des  vallées  et  des 
plaines  les  plus  fertiles;  leur  farine  sert  à  la  fabrication  des 
pains  de  luxe.  Les  blés  durs,  qu'on  appelle  grano  duro,  grano 
da poste ^  grano  da  semolino  ou  simplement  saragolla,  sont  les 
plus  répandus.  Ceux  que  fournissent  la  Sicile  et  les  anciens 
États  Napolitains  sont  fort  beaux  ;  leur  farine  n'est  pas  aussi 
blanebe  que  celle  des  blés  tendres,  mais  elle  renferme  une 
plus  forte  proportion  de  gluten  ;  elle  est  destinée  principale'- 
ment  à  la  fabrication  des  pâtes  et  des  macaronis.  Les  farines 
des  blés  tendres  qu*on  récolte  dans  les  Abruzzes  servent  à  la 
fabrication  d'un  pain  léger  remarquable  par  sa  blaiicbeur.  Des 
analyses  faites  par  M.  S.  Guerri,  de  Florence,  il  résulte  que 
les  blés  durs  qu'on  récolte  dans  les  plaines  d'Arezzo  con- 
tiennent 16,  18  et  19  pour  100  de  gluten.  Les  blés  tendres 
n'en  renferment  que  4  à  8  pour  100.  La  variété  barbue, 
connue  sons  le  nom  de  blé  richelle  de  Naples,  produit  des 
;^rain8  qui  rivalisent  avec  ceux  de  la  touzelle  de  Provence, 
niais  on  en  importe  peu  en  France. 

L'Italie  produit  annuellement  34,400,000  bectolitres  de 
froment,  2,800  bectolitres  de  seigle,  7,470,000  bectolitres 
d'or^  et  d*avoine.  Cette  production  ne  suffit  pas  à  la  consom- 
mation. D'après  les  documents  officiels  publiés  cette  année  à 
Florence,  une  récolte  abondante  n'excède  les  besoins  de 
l'Italie  que  d'environ  deux  mois,  et  une  mauvaise  récolte 
donne  à  peine  les  neuf  dixièmes  de  la  consommation. 

De  1863  à  1865,  les  grains  introduits  en  Italie  se  sont 
élevés  en  moyenne,  cbaque  année,  à  6,343,309  hectolitres,  et 
ont  dépassé  les  exportations  de  5,343,309  bectolitres.  Les 
importations  proviennent  ordinairement  des  principautés  Danu- 
biennes, de  rÉgypte,  d'Odessa  et  des  ports  de  la  mer  d'Azof. 

Jl  2.  —  Prodoclion  du  blé  en  Augletarre. 

L* Angleterre,  malgré  sa  prospérité,  ne  produit  pas  les  grains 
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nécessaires  aux  besoins  de  sa  population.  Aussi  est-elle  obligée 
d'impoptep  chaque  ann^^e  de  très-grandes  quantités  de  blé  et 
de  farine,  soit  d'Europe,  soit  d'Amérique.  Ainsi,  la  consom- 
mation annuelle  du  blé  étant  estimée  k  63,991 ,000  hectolitres, 
et  la  production  k  46,539,000  hectolitres,  elle  doit  importer  en 
moyenne,  chaque  année,  17,4oî2,000  hectolitres.  C'est  aux 
Etats-Unis,  k  la  Russie,  à  la  France,  à  la  Prusse,  à  TEg^pte  et 
au  Canada  que  l'Angleterre  demande  principalement  le  blé 
qui  lui  est  nécessaire. 

Il  est  vrai  que  le  froment  et  la  farine  importés  en  Angle- 
terre, de  1846,  époque  où  Téchelle  mobile  o  cessé  de  fonc- 
tionner, jusqu'en  1863,  ont  atteint  en  moyenne  chaque  année 
18,542,700  hectolitres,  mais  les  exportations  ont  balancé  la 
quantité  excédant  les  besoins  de  la  population. 

I  3.  —  Production  et  commerce  du  blé  en  Russie. 

La  Russie  cultive  annuellement  le  blé  sur  d'immenses  sur- 
faces, jusqu'au  60*»  degré  de  latitude.  Cette  culture  a  surtoat 
une  granle  importance  dans  la  région  de  la  terre  noire 
appelée  Tchemoseme.  Le  froment  qu'on  regarde  comme  le 
meilleur  est  exporté  par  les  gouvernements  de  Kiev  et  de 
Podolie,  et  par  celui  de  la  Bessarabie,  qui  appartiennent  à  la 
Russie  d'Europe.  Puis  vient  le  froment  de  la  Pologne  et  celm 
de  la  région  du  Volga,  fleuve  qui  se  déverse  dans  la  mer  Cas- 
pienne. Suivant  la  statistique  des  forces  productives  de  la 
Russie,  l'excédant  de  la  production  sur  la  consommation  per- 
mettrait d'exporler  annuellement  17,500,000  hectolitres  de 
céréales.  Sur  sept  années,  on  compte  ordinairement  en  Russie 
deux  années  d'abondance,  trois  récoltes  ordinaires  et  deux 
années  de  disette. 

C'est  par  les  ports  de  la  mer  Noire,  de  la  mer  d'Azof  et  de 
la  Baltique,  que  la  Russie  expédie  les  grains  que  lui  demandent 
la  France  et  l'Angleterre.  Le  beau  blé  expédié  de  Dantzig 
arrive  dans  la  mer  du  Nord  par  la  Vistule,  des  provinces  de 
Sandorair  et  de  Cracovie. 
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Le  blé  de  Samdomir  est  aussi  beau  que  le  blé  blanc  de 
Flandre;  aussi  sa  valeur  vénale  est-elle  toujours  plus  élevée 
sur  le  marché  de  Londres  que  celle  du  blé  Guirka  qui  est 
demi-glacé,  ou  du  blé  Arnaotitka,  qui  est  presque  translucide 
ou  entièrement  glacé. 

Voici  la  valeur  des  quantités  de  grains  et  de  farine  que  ce 
vaste  empire  a  exportées  de  1860  à  1865  : 

1860 258,428,000  francs. 

186! 280.876,000   — 

1862. 234, 176,000   — 

1863 194,944.000   — 

1864 231?826,000   — 

1865 264,784,000   — 

Les  pays  qui  reçoivent  le  plus  de  grains  de  la  Russie  sont  : 
TAuglelerre,  pour  plus  de  120  millions  de  francs,  la  Prusse, 
X  millions,  la  Franc?,  8  millions,  Fltalie,  6  millions,  et  la 
Turquie,  4  millions  de  francs. 

Le  blé  le  plus  eslimé  de  ceux  qui  viennent  du  port  d'Odessa 
est  désigné  par  le  commerce  sous  le  nom  de  blé  Guirka,  Ce 
grain  est  demi-tendre  et  pèse  un  peu  plus  que  les  blés  de 
Podolic,  de  Bessarabie  et  de  Sandoniirka.  On  utilise  avec 
succi^s,  en  Europe,  le  blé  arnaoutka  dans  la  fabrication  du 
vermicelle,  du  macaroni  et  des  pâtes  ;  dans  le  midi  de  la 
France,  en  Italie  et  en  Angleterre,  on  mêle  souvent  la  farine 
du  blé  guirka  h  celle  du  blé  touzelle,  afin  que  celle-ci  ait  pins 
de  corps.  Le  blé  tendre  d'Odessa  est  un  et  de  belle  qualité , 
mais  il  n'est  pas  toujours  exempt  de  parties  terreuses.  Le  blé 
guirka  est  aussi  Irès-estimé  h  Constanlinople,  à  Sm^rne,  dans 
les  îles  grecques  et  en  Kspagnc.  IVaprès  les  documents  offi- 
ciels publiés  dans  la  Russie  méridionale,  le  port  d'Odessa 
exporterait  annuellement  en  movenne  2,967,000  hectolitre- 
de  blé,  et  ceux  de  la  mer  d'Azof,  Taganrock,  Marianpol  (  t 
Berkianski,  un  total  de  1,906,000  hectolitres. 

Le  blé  qu'on  récolte  en  Crimée  est  de  bonne  qualité;  ceux 
de  Berkiansk  et  de   Marianpol  sont  aussi  très-estimés.   Les 
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ports  de  Galatz,  Ibraila  et  Varna,  appartenant  aux  Principautés 
Danubiennes,  reçoivent  des  blés  qu'on  récolte  dans  la  Vala- 
cliie,  la  Moldavie  et  la  Bulgarie,  ainsi  que  ceux  qui  viennent 
tii's  plaines  situées  sur  les  rives  du  Danube  :  la  Hongrie  et  la 
Transylvanie.  Les  blés  de  la  Moldavie  sont  principalement 
glacés,  tandis  que  ceux  de  la  Valachie  sont  ordinairement 
tendres.  Enfin  les  blés  de  la  province  d'Anatolie,  sur  la  rive 
Asiatique  de  la  mer  Noire,  sont  généralement  expédiés  k 
Constantinople. 

§  4.  —  Les  blés  et  farines  importés  d'Amérique  en  Europe. 

Les  États-Unis  produisent  aussi  beaucoup  de  froment,  mais 
cette  production,  loin  de  s'accroître,  diminue  chaque  année, 
par  suite  de  Tépuisement  des  terres;  aussi  une  partie 
importante  des  farines  expédiées  en  Europe  par  le  port  de 
New-York  provient  de  blé  obtenu  au  Canada,  d'après  le  mode 
de  culture  suivi  en  Angleterre.  Quoi  qu'il  en  soit,  si  les  blés 
demi  glac(^s  sont  d'excellente  qualité  et  d'une  exportation 
facile,  les  blés  tendres  d'une  belle  nuance  ont  le  défaut  d*étre 
peu  riches  en  gluten. 

L'Ani(  rique  a  récolté,  en  moyenne,  chaque  année,  de  18i0  n 
1856,  40,189.300  hectolitres  et  ses  expoi*tations  totales  ont 
:ittcint  4,753,876  hectolitres.  La  quantité  de  blé  que  TAngle- 
terre  a  importée  des  États-Unis,  de  1857  à  1863,  a  été  en 
moyenne  annuelle  de  6,521,690  hectolitres. 

g  5.  —  Les  blés  de  la  Prusse  et  du  Daneroarck. 

La  Prusse  produit  annuellement  plus  de  blé  qu'elle  n'en  con- 
somme. Les  quantités  qu'elle  exporte  annuellement  sont  expé- 
diées principalement  par  le  port  de  Dantzig.  Les  ports  secon- 
daires sont  Kœnigsberg,  StetlinetRosiock.  Le  blé  que  le  corn* 
luercc  désij^iu'  sous  le  nom  de  blé  de  Dantzig  provient  de  la 
province  de  Cracovic;  il  est  recherché  en  Angleterre.  Celai 
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i|u*on  exporte  des  ports  de  la  Poméranie  vient  de  la  Russie  et 
du  Meckleiubourg.  De  1846  a  1852,  la  Prusse  a  exporté,  en 
moyenne,  2,112,000  hectolitres  de  blé. 

Le  Daneinarck  doit  être  classé  parmi  les  pays  à  céréales. 
L'agriculture  y  est  mieux  entendue  que  dans  la  Norwége  et  la 
Suède,  et  le  blé  y  est  beaucoup  plus  productif.  Le  nombre 
d*bectolitres  importés  de  ce  royaume  et  des  duchés  du 
Schleswig  et  du  Holstein,  s*est  élevé  chaque  année ,  de 
1857  à  1863,  à  502,100  hectolitres.  Cest  surtout  dans  le  du- 
i*hé  de  Holstein  que  la  culture  du  blé  constitue  une  partie 
importante  de  sa  production  végétale.  Toutefois,  le  blé  qu'on 
\  récolte  est  inférieur  aux  blés  d'Odessa  et  à  ceux  de  la  mer 
d'Azof. 

Les  villes  Hanséatiques,  Hambourg,  Brème  et  Lubeck  re- 
çoivent des  quantités  assez  importantes  de  blé  du  Hanovre, 
du  Mecklembourg  et  de  rAlleroagne.  Ces  divers  ports  ont  ex- 
pédié, en  moyenne,  en  Angleterre,  chaque  année,  de  1857  à 
1863,  649,300  hectolitres.    , 

^  5.  —  Les  céréales  en  Belgique. 

La  Belgique  est  un  pays  essentiellement  agricole  ;  mais,  quoi- 
que la  culture  du  froment  y  ait  fait  de  grands  progrès  depuis 
▼ingt  années,  elle  ne  produit  pas  tout  le  grain  dont  elle  a 
besoin.  Le  blé  y  occupe,  en  moyenne,  275,000  hectares,  le 
seigle  300.000,  Tépeautre  60,000,  le  méteil  40,000  et  l'orge 
45,000  hectares.  Voici  les  quantités  de  froment  et  de  seigle 
qu'elle  a  importées  ou  exportées  de  1860  à  1864. 

A?f?fteS.  FROMENT.  SEIGLE. 

Importation.      Exportation       Importation.       Ex(k>rtatioo. 

i«60 108.565,000'  i,298,000'  37.9G9,(H)0f  1,801,000' 

1861 137,787,000  6,331,000  31,194,000  4,650,000 

1864 130,475,000  4,318,000  44,330,000  1,513,000 

1863 144,788,000  3,791,000  34,9.%4,000  4,87i,0U0 

1864 99,649,000  2,679,000  22,059,000  13,9^0,000 
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Le  blé  qu*on  importe  en  Belgique  vient  de  la  France,  de  la 
Prusse,  au  Danemark,  des  villes  Hanséatiques,  de  la  Russie 
et  de  la  Turquie. 

jl  6.  —  Les  blés  de  l'Australie. 

L'Australie  continue  à  récolter  les  blés  tendres,  supérieurs, 
par  leur  belle  qualité  et  leur  tiaesse,  au\  plus  beaux  blés  an- 
glais et  français  appartenant  à  la  même  classe.  Les  blés  que 
produit  celte  colonie  anglaise  y  ont  été  importés  d'Europe. 
Les  variétés  qui  fournissent  ses  plus  beaux  grains'  sont  con- 
nues sous  les  noms  de  blé  de  Toscane  et  de  blé  (t  Australie.  Il  faui 
attribuer  la  supériorité  des  grains  qu'elles  produisent  à  la  na> 
turc  calcaire  du  sol  et  à  sa  fécondité,  à  Texcellence  de  sii 
culture  et  surtout  à  la  position  géographique  de  Tile.  On  sait 
que  la  Nouvelle-Galles  du  Sud  est  située  entre  les  30  et  40*- 
degrés  de  latitude ,  c'est-à-dire  sur  un  climat  marin  à  peu 
près  analogue  à  celui  de  Tltalie. 

Ces  blés  ont  été  souvent  expérimentés  en  France;  mais,  pres- 
que toujours  ils  ont  perdu  promptement  les  qualités  extraor- 
dinaires qui  les  distinguent  de  toutes  les  >ariétés  cultivées  en 
Europe. 

g  7.  —  Lfs  blés  «le  rEs]>agne,  du  Portugal  et  de  l'Orieiit. 

L'Espagne  se  trouve  souvent  aussi  dans  la  nécessité  de  recou- 
rir à  l'importation  pour  pouvoir  nourrir  sa  population.  Par 
exception,  elle  a  exporté  ,  en  i8(>4,  pour  71  millions  de  réaux 
(16,500,000  francs)  de  farine.  En  1863,  les  exportations  des 
céréales,  froment,  maïs,  sarrasin,  etc.,  n'avaient  pas  dépassé 
31  millions  de  réaux  (7,750,000  francs).  Il  en  est  de  même  du 
Portugal  et  de  la  Grèce.  C'est  par  les  ports  de  Valence,  Ali- 
cante,Carthagène  et  Sanlander,  que  rEsj»agne  reçoit  des  pays 
étrangers  les  blés  qui  lui  font  défaut.  Les  blés  glacés  qu'elle 
produit  dans  les  plaines  de  TEslramadure  et  diverses  parties 
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des  provinces  de  Valence,  d'Aragon,  de  Murcie,  de  TAnda- 
lonsie  et  des  provinces  Castillanes,  sont  très-beaux  et  riva- 
lisent avec  les  froments  de  la  Sicile.  Toutefois,  le  commerce 
leur  préfère  les  blés  tendres,  dont  la  panification  est  beaucoup 
plus  facile.  Les  blés  qu'on  récolte  en  Portugal  sont  très-re- 
luarquables. 

Le  royaume  de  Maroc,  la  régence  de  Tunis  et  les  Indes, 
n'ont  pas  de  blé  à  livrer  à  l'exportation. 

La  Tiirqide  est  plus  favorisée,  et  les  céréales  qu'elle  livre 
au  commerce  sont  souvent  de  bonne  qualité,  quoiqu'elles  lais- 
sent souvent  beaucoup  à  désirer  quant  à  leur  propreté.  Cette 
puissance  a  exporté  chaque  année  en  moyenne,  de  1841  à  1850, 
75,358  hectolitres  de  froment. 

g  8.  —  Les  blés  île  l'Autriche  et  de  la  Hongrie. 

La  culture  du  blé  on  Autriche  a  une  importance  secondaire, 
car  elle  sullit  à  peine  aux  besoins  de  sa  consommation.  Il  faut 
des  récoltes  très-abondantes,  comme  celle  de  1867,  pour  que 
la  Hon^'rie  puisse  livrer  du  froment  aux  provinces  du  Nord  de 
l'Europe. 

Les  meilleurs  blés  de  Hongrie  sont  récoltés  dans  les  envi- 
rons du  Banat,  les  comtes  de  Bacs  et  de  Feher,  et  dans  les 
plaines  qui  sont  limitées  par  le  Tibisque.  Les  grands  entrepôts 
du  commerce  des  blés  sunt  Pcsth,  Wieselburg,  Raab,  Tœrœk- 
becse,  Sza'^'ciI  Xagy  etKanizsa.  Les  transports  des  grains  qu'on 
expédie  à  Pesth,  oîi  est  situé  le  marché  le  plus  important,  sont 
dirigés  sur  Vienne  par  la  navigation  établie  sur  le  Danube  ou 
par  la  voie  ferrée  située  sur  la  rive  gauche  de  ce  fleuve.  Les 
crains  qu'on  dirige  vers  le  Sud  de  la  Hongrie  sont  transportés 
par  les  chemins  de  fer.  En  181)1,  le  royaume  de  Hongrie  a 
exporté  3,400,000  hectolitres  de  froment  et  676,000  hecto- 
litres de  seigle  et  de  méleil.  Son  exportation  en  farine  s'est 
ff^^.  çn  1863,  à  44,800,000  kilogrammes. 
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§  9.  —  Guitare  et  production  du  blé  en  Egypte. 

L'Egypte  produit  plus  de  céréales  que  la  Turquie,  parce 
qu'elle  sait  utiliser  les  débordements  du  Nil  dans  la  fertilisation 
lie  ses  terrains  agricoles,  mais  le  blé  qu*elle  récolte  n'est  pas 
irés-apprécié  pour  sa  qualité  sur  les  marchés  de  France  et 
d'Angleterre.  Les  populations  du  centre  de  l'Europe  l'acceptent 
aussi  difficilement  :  elles  lui  reprochent  d'avoir  une  odeur  désa- 
gréable et  d'être  chargé  de  parties  terreuses.  11  semble  que 
les  Égyptiens  oublient  que  leur  pays  était  un  des  greniers  d*a- 
bondance  de  Tancienne  Rome  et  que  la  Haute-Egypte ,  et  la 
Haute-  Ethiopie  produisaient  des  blés  remarquables  parleur  belle 
qualité.  Harris  a  fait  connaître  qu'il  avait  trouvé  dans  la  pro* 
vince  d'Ankobar  vingt-quatre  variétés  de  blé ,  seize  d'orge  el 
deux  de  seigle.  L'Egypte  a  exporté  en  moyenne  chaque  année 
de  1848  à  1861,  1,779,570  hectolitres.  Toutefois,  Textension 
donnée  à  la  culture  du  coton  depuis  la  guerre  d'Améri- 
que, y  a  fait  restreindre  la  culture  du  blé.  Aussi,  en  18i>4, 
a-t-elle  été  forcée  d'importer  800,000  quintaux  de  farine.  Le  blé 
qu'on  y  cultive  est  barbu  et  appartient  a  l'espèce  dite  blé 
d'Afrique  (Triticum  durum).  Par  exception,  on  cultive  dans 
le  Saïd  ou  lïaute-Égypte  un  blé  qu'on  nomme  Taouety  et 
avec  lequel  on  fait  un  pain  excellent.  On  a  importé  d'Europe 
en  Egypte  dès  blés  sans  barbe  à  grains  tendres,  mais  ces  va- 
riétés n'y  réussissent  que  lorsqu'on  les  cultive  dans  la  Basse* 
ftgypte  sur  des  terres  que  le  Nil  a  fécondées. 

Nous  disions  que  le  blé  qu'on  importe  d'iilgypte  en  Europe, 
avait  une  odeur  nauséabonde.  Cette  odeur  ammoniacale  tient 
à  ce  que  les  agiicuiteurs  de  la  Basse-Egypte  sont  obligés  de 
laisser  en  tas  sur  le  sol ,  après  le  battage ,  les  blés  qu'ils  ont 
récoltés.  Sous  rinfluence  de  l'humidité  de  la  terre  les  grains 
s'échauffent  et  leur  gluten  fermente.  On  préviendra  cette  al- 
tération ITiLlieuse  le  jour  où  les  grains  récoltés  sur  les  terres 
fécondées  par  ks  eaux  du  Nil  pourront  être  déposés  aus- 
sitôt après  le  battage  dans  des  magasins  ou  des  greniers. 
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CHAPITRE  IV. 


AUTRES  CÉRÉALES  ALIMENTAIRES. 


8  1.  —  Le  seigle. 

Le  seigle,  cette  céréale  des  pays  pauvres  et  des  terres  sa- 
blonneuses, granitiques  ou  crayeuses,  perd  chaque  année  de 
son  importance  dans  les  contrées  où  Tagriculture  fait  des  pro- 
grès. Partout,  en  effet,  par  suite  de  l'extension  accordée  à 
remploi  des  engrais  minéraux  calcaires,  on  cherche  à  rem- 
placer cette  céréale  par  le  froment,  dont  la  valeur  commer- 
ciale est  beaucoup  plus  élevée.  Le  seigle  de  marc  est  une 
céréale  précieuse  pour  les  contrées  pauvres,  arides  et  acci- 
dentées. 

2  2.  —  L'orge  eu  Europe  et  eu  iVfrique. 

La  culture  de  Forge  occupe  annuellement  de  grandes  éten- 
dues dans  le  Nord  et  le  Midi  de  l'Europe.  Les  grains  de  cette  cé- 
réale servent^  principalement  dans  les  conti;ées  septentrionales, 
k  fabriquer  la  bière,  boisson  qui  remplace  avantageusement  le 
vin  dans  les  provinces  du  Nord  et  du  Nord-Est  de  la  France,  en 
Angleterre  et  en  Ecosse,  en  Belgique  et  en  Allemagne,  et  dont 
Tosage  se  répand  de  plus  en  plus  dans  les  grands  centres  de 
population.  L'Angleterre  est  certainement  le  pays  où  l'on 
fabrique  le  plus  de  bière;  la  quantité  qu*elle  a  livrée  en 
1866  à  Texportation  avait  une  valeur  de  4i,'775,000  francs. 
Pour  fabriquer  cette  quantité  et  celle  qu'on  a  consommée 
la  même  année  en  Angleterre  et  en  Ecosse,  la  brasserie  a 
dû  demander   à  Timporlation  6,864,989  hectoliiros  d*orge. 
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C'est  principalement  sur  les  marchés  de  TAllemagne  et  du 
Danemark  que  le  commerce  achète  Torge  que  la  brasserie 
anglaise  ne  trouve  pas  dans  les  Comtés. 

Les  orges  récollées  dans  le  nord  de  la  France  sont  aussi 
trés-belIes,  mais  elles  n'ont  pas  cette  nuance  blonde  uniforme 
que  possèdent  les  grains  récoltés  dans  les  pays  chauds  et 
secs  comme  le  Midi  de  la  France,  l'Italie,  TEspagne  et  surtout 
l'Algérie. 

La  culture  de  l'orge  est  très-répandue  dans  le  midi  de  l'Eu- 
rope et  en  Afrique,  parce  que,  dans  ces  contrées,  son  grain  sert 
à  l'alimentation  des  animaux  appartenant  aux  espèces  cheva- 
line et  mulassière. 

L'Algérie  cultive  avec  succès  la  variété  connue  sous  le  nom 
tTorge  nue.  Les  grains  de  cette  orge  sont  plus  gros  que  ceux  du 
froment,  avec  lesquels  on  les  confond  quelquefois.  Ceux  qui 
viennent  d'Alger  en  France  sont  presque  transparents  ;  il  en 
est  de  même  des  grains  quon  récolte  dans  le  midi  de  l'Italie. 
Cette  belle  variété  est  peu  cultivée  dans  le  nord  de  la  France, 
parce  que  souvent  elle  y  réussit  mal  ou  que  les  pluies  bru- 
nissent son  grain  et  diminuent  sensiblement  la  rigidité  des 
tiges  ou  des  pailles. 

On  cultive  en  Amérique,  en  Aniileterre,  en  Russie  et  dans 
l'Andalousie  (Espagne),  une  variété  à  épi  carré  et  à  grain  très- 
foncé  en  couleur  :  cette  orye  noire,  déjà  ancienne,  est  excel- 
lente, mais  c'est  en  vain  qu'on  a  proposé  son  grain  aux  bras- 
seurs français. 

La  Bel^'ique  cultive  annuellement  cette  céréale  sur  une 
faible  étendue  ;  elle  importe  chaque  année  pour  51  à  39  mil- 
lions d'orge.  Ses  brasseries  sont  au  nonibi-e  de  2,800  ;  elles 
fabriquent  annuellement  7,250,000  hectolitres  de  bière. 

La  Turquie,  l'Italie  et  l'Egypte  exportent  fort  peu  d'orge. 

Les  principales  variétés  cultivées  en  Europe  sont  l'orge 
escourgeon  d'automne  et  de  printemps,  ïorge  à  deux  ranga 
et  Vorge  à  six  rangs.  L'orge  éventail  est  trop  peu  productive 
pour  qu'on  puisse  la  considérer  comme  une  bonne  variété. 
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L'orî?e  commune  à  deux  rangs  a  produit  en  Angleterre  un 
^rand  nombre  de  variétés.  Celles  qu'on  y  estime  le  plus  est 
Varge  Chevalier. 

K  3.  —  L'avoiue  n'est  cultivée  en  grand  qa'en  Europe  et  en  Amérique. 

L'avoine  est  cultivée  annuellement  sur  de  grandes  surfaces 
vn  Angleterre,  en  France,  en  Allemagne  et  en  Russie.  L'An- 
gleterre ,  la  Flandre  et  l'Allemagne  multiplient  de  préférence 
les  variétés  à  grains  jaunâtres  parce  qu'elles  sont  très-pro- 
ductives et  de  bonne  qualité.  Dans  les  contrées  moins  bru- 
meuses, par  exemple  dans  le  centre  et  le  midi  de  la  France, 
le  sud  de  rAllemagne  et  la  Russie  méridionale,  on  ne  cul- 
tive pour  ainsi  dire  que  les  variétés  à  grains  colorés,  comme 
Vavoine  noire  de  Brie,  Y  avoine  de  Sibérie. 

Ces  variétés  sont  moins  productives  que  Vavoine  hopetoun, 
Vavoine  patate,  Vavoine  de  Pologne,  Vavoine  jaune  du  Nord, 
mais  leur  grain  à  une  écorce  plus  mince;  il  en  est  de  méine 
du  grain  de  Vavoine  grise  d'hiver,  la  seule  variété  que  Ton 
sème  en  septembre,  octobre  ou  novembre,  suivant  les  loca- 
lités. 

La  culture  de  l'avoine  est  presque  inconnue  en  Turcjuie  et 
en  figypte. 

H  4.   —  Le  maïs  et  le  riz. 

l^  maïs  est,  par  l'importance  de  son  produit  et  la  valeur 
alimentaire  de  ses  graines,  la  céréale  la  plus  utile  après  le 
froment.  Il  est  vrai  qu'il  ne  mûrit  pas  son  grain  en  Angleterre, 
dans  le  nord  et  le  centre  de  la  France,  en  Bclgiciue,  en  Alle- 
magne et  dans  une  partie  considérable  de  la  Russie  ;  mais  la 
facilité  avec  laquelle  il  accomplit  toutes  ses  phases  d'exis- 
tence en  Italie,  en  Espagne,  en  Algérie,  en  Turquie,  dans  les 
provinces  Danubiennes,  en  Ég\pte  et  dans    rAméri<|ue  du 
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Nord  et  du  Sud  a  permis,  dans  ces  divers  pays,  de  le  considérer 
comme  une  plante  alimentaire  de  premier  ordre. 

Les  variétés  cultivées  dans  le  midi  de  TFlurope  ont  des  épis 
souvent  fort  beaux,  mais  de  moyenne  longueur  ;  leur  grain 
est  jaune  ,  jaune  doré  ou  blanc  nacré.  La  variété  à  grains 
rouges  est  peu  cultivée  el  estimée.  Toutes  ces  variétés,  surtout 
celle  dite  mais  blanc  des  Landes^  sont  précoces  ou  de  moyenne 
saison.  La  plus  tardive  est  celle  que  Ton  nomme  mais  jaune 
gros  ;  la  plus  précoce  parmi  les  variétés  agricoles  est  très-ré- 
pandue en  Italie  ;  on  rappelle  mais  quarantaiti  (quarantino) 
ou  maïs  cinqtmntain  (einquantino).  On  sème  souvent  ces 
deux  variétés  au  mois  de  juin,  sur  des  terres  qui  ont  porté 
une  récolte  de  blé  et  qu'on  peut  arroser.  La  variété  unique 
qui  mûrit  très-bien  son  grain  sous  le  climat  de  Paris,  a  été 
importée  d'Amérique  sous  le  nom  de  mats  King  Philip, 

Les  variétés  cultivées  en  Algérie,  au  Brésil,  an  Chili,  au 
Pérou,  au  Mexique  et  dans  TAmérique  du  Sud  sont  trop  tar- 
dives pour  qu'on  puisse  les  multiplier  dans  le  midi  de  FEu- 
rope.  Ces  variétés  ont  des  tiges  très  développées  et  des  épis 
très-allongés;  leur  grain  est  souvent  blanc  mat  et  à  cassure 
très-amylacée;  leur  rafle  est  tantôt  jaunâtre,  tantôt  rouge&tre. 
Les  plus  remarquables  sont,  sans  contredit,  celles  qu'on 
nomme  mats  aisco,  maïs  detit  de  chevaly  mais  de  Caragua, 

On  extrait  des  grains  de  mais,  du  gruau,  de  la  semoule  et 
des  farines  blanc  jaunâtre  ou  jaune  doré  souvent  fort  belles. 
Ces  divers  produits  servent  à  préparer  la  polenta  et  le  pain  de 
maïs  qu'on  recherche  quand  il  est  frais  à  cause  de  sa  saveur 
agréable  et  de  ses  bonnes  qualités  alimentaires. 

Il  existe,  en  Angleterre  et  en  Amérique,  de  très-grandes 
usines  dans  lesquelles  les  grains  du  mais  sont  traités  avec 
beaucoup  de  succès.  La  France  en  possède  plusieurs  qui  li- 
vrent annuellement  à  sa  consommation  des  produits  bien  pré- 
parés. Ces  importantes  usines  sont  dirigées  à  Ulay  (Seine-et- 
Marne),  par  M.  Betz-Penol:  à  Lyon,  par  M.  Bertrand;  à  Mar* 
seille,  par  M.  Brunet. 
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C'est  à  i*Ëspagne  et  surtout  à  1* Amérique  que  l'Angleterre 
demande  le  maïs  qu'elle  prépare  et  consomme  annuellement 
dans  une  grande  proportion. 

On  a  quelquefois  rappelé  que  les  populations  qui  faisaient 
souTent  usage  de  maïs  étaient  exposées  à  l^pelagre  où  maladio 
mtanée.  Cette  altération  n'apparaît  chez  l'homme  en  Italie,  v\\ 
France,  en  Espagne,  etc.,  que  quand  il  consomme  des  grains 
attaqués  par  le  verdet  ou  lorsqu'il  prépare  la  polenta  avec 
de  la  farine  ancienne,  altérée  ou  mal  conservée.  Les  progrès 
faits  dans  ces  derniers  temps  dans  la  mouture  du  maïs  et  les 
soins  que  les  industriels  apportent  dans  le  choix  des  grains, 
ne  permettent  pas  de  regarder  comme  exactes  les  craintes 
i\n\  persistent  dans  les  localités  où  il  existe  continuellement 
^laelques  pelagreux  aliéné^  ou  non. 

Le  riz  n'est  plus  cultivé  en  France,  et  le  Portugal ,  considé- 

r-ant  les  rizières  comme  très-insalubres  pour  les  populations 

^ui  résident  dans  leur  voisinage,  en  a  proscrit  tout  récem- 

M  nent  la  culture.  Cette  mesure  n'est  pas  complètement  justifiée, 

vnalgré  le  remarquable  travail  de  H.  Joao  de  Andriade  Corvo, 

^ajourd'bui  ministre  de  l'agriculture  à  Lisbonne.  L'Italie,  qui 

possède  de  nombreuses  rizières  dans  le  Vercellais,  le  Milanais, 

le  Manlouan  et  la  province  de  Rovigo,  s'est  plainte  aussi  de 

rinfluence  fâcheuse  que  les  rizières  exercent  sur  la  santé  des 

populations  qui  les  cultivent  et,  à  diverses  époques,  elle  a  pris 

des  arrêtés  pour  limiter  leur  étendue  ou  pour  fixer  les  dis- 

tamces  qui  doivent  les  séparer  des  villes  et  des  bourgades.  Ces 

mesures  prohibitives,  il  faut  le  reconnaître,  ont  eu  souvent  leui' 

raison  d'être  parce  qu'il  est  nécessaire  que  le  territoire  qui 

environne  les  centres   populeux  soit  utilisé  par  la  culture 

des  plantes  à  l'aide  desquelles  on  alimente  chaque  jour  ou 

hebdomadairement  les  marchés  ;  mais  on  se  tromperait  étran- 

f^ementsion  concluait,  de  ces  mesures  administratives,  que  les 

rizières  sont,  comme  on  le   répète  si  souvent  encore,  des 

lieux  mortels  pour  l'homme.  Pour  bien  apprécier  les  dangers 

qu'elles  peuvent  présenter,  il  faut  se  rappeler  que  ces  cultures 
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spéciales  ont  été  divisées  en  rizières  permanentes  et  en  ri  - 
zières  temporaires.  Si  les  premières  laissent  souvent  échap- 
per des  effluves  nialsaines  pendant  les  fortes  chaleurs  de  Tété, 
alors  que  Taction  solaire  a  diminué  notablement  l'épaisseur 
de  la  nappe  d'eau  et  qu'elle  agit  sur  le  fond  même  de  la 
rizière,  les  secondes  doivent  être  regardées  comme  n'exerçant 
sur  la  santé  de  l'homme  aucune  action  fâcheuse,  surtout  s 
les  bassins  sont  sans  cesse  alimentés  par  une  eau  courante  et 
si  le  fond  de  ces  réservoirs  a  été  préalablement  disposé  de 
manière  que  Feau  ,  au  moment  de  la  maturité  du  riz  ou  de  la 
mise  à  sec^  puisse  s'écouler  avec  facilité  et.  rapidement.  On 
ne  peut  oublier  que  les  rizières  imparfaitement  établies,  mal 
conduites  ne  sont  malsaines  que  vers  la  tin  de  Tété,  c'est-à- 
dire  à  l'époque  où  l'eau  cesse  d'y^arriver,  où  elle  couvre  à 
peine  le  sol  et  où  le  soleil  favorise  la  décx)mposition  des  ma- 
tières végétales  et  des  insectes  que  renferment  le  fond  vaseux 
des  bassins. 

Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  la  culture  du  riz  a  dans  le 
nord  de  l'Italie  une  importance  telle  que  la  quantité  de  riz 
exporté  de  ce  royaume  s'est  élevée  en  18(vi  à  439,851  quîn- 
i<iux  métriques,  et,  en  1865,  à  489,891,  a\ant  une  valeur 
niovenne  et  annuelle  de  ii  millions. 

Le  riz  récolté  dans  l'Italie  septentrionale  est  beau,  parce 
qu'il  est  aujourd'hui  bien  préparé,  c'est-à-dire  blanchi  ou 
décortiqué  avec  soin  à  l'aide  de  pilons  perfectionnés;  mais  sa 
qualité,  mrme  celle  du  riz  qui  a  été  glacé,  ne  peut  pas  être 
romparée  à  celle  qui  distingue  le  riz  de  l'Inde  H  surtout  celui  de 
la  Caroline.  Le  riz  qu'on  récolte  en  Espagne  dans  les  provinces 
de  Valence,  de  Tarragone  et  de  Murcie,  et  dans  la  Ru^ie 
méridionale  se  rapproche  davantage  des  riz  que  nous  impor^ 
tons  de  l'Afrique.  Le  riz  le  moins  beau  est  certainement  celui 
que  récolte  l'Egypte  ;  ce  fait  résulte  de  l'i  m  perfection  des  moyens 
mis  en  usage  pour  le  blanchir  ou  le  dépouiller  de  son  enve- 
loppe et  pour  le  conserver.  Le  riz  que  produit  la  Turquie 
égale  en  béant»'  les  meilleurs  riz  de  l'Espagne. 
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CHAPITRE  V. 

MEUPiËRlË. 

La  France,  pendant  longtemps,  n'a  exporté  à  l'étranger  que 
des  grains  et,  depuis  un  demi-siècle,  elle  a  reçu  de  TAmérique 
des  grains  et  surtout  des  farines.  Les  perfectionnements  con- 
sitlérables  introduits,  depuis  vingt  ans  environ,  dans  la  meunerie 
française,  ont  permis  au  commerce  des  grains  et  farines  de  notre 
pays  d'apporter  de  nombreuses  moditications  dans  ses  tran- 
sactions. C'est  ainsi  que  la  France  a  pu,  dans  ses  dernières 
années,  expédier  en  Angleterre  des  farine^  en  quantité  considé- 
rable et  qui  ont  été  regardées  comme  supérieures  en  qualité 
aux  farines  originaires  d'Amérique.  La  meunerie  est  rede- 
vable à  M.  Touaillon  fils  de  la  plupart  des  cliangements  ou 
des  perfectionnements  qui  ont  permis  à  la  France  d*occuper 
sur  les  marchés  européens  le  premier  rang  par  sa  mouture. 
C'est,  en  effet,  à  ce  praticien  habile  et  éclairé  que  l'on  doit  la 
disparition  de  ces  vieilles  habitudes,  de  ces  préjugés  suran- 
nés, de  ces  pratiques  vicieuses  que  Parmentier  et  Cadei 
de  Vaux  ont  cherché  à  combattre,  il  y  a  bientôt  un  siècle, 
avec  une  persévérance  digne  des  plus  grands  éloges  ;  c'est  lui 
qui,  s'engageant  plus  avant  dans  la  route  suivie  par  son  pèrr 
en  1807,  préconisa  les  avantages  de  la  mouture  américaine, 
qu*on  désignait  alors  sous  le  nom  de  système  dit  anglais. 
Cette  mouture  nouvelle  consistait  principalement  dans  la 
supériorité  des  moyens  mécaniques,  la  substitution  des  meules 
de  l'^SO  de  diamètre  et  rayounées  aux  meules  anciennes  de 
6  pieds,  et  dans  l'emploi  de  la  vapeur  pendant  les  temps  de 
chômage,  c'est-à-dire  lorsque  l'eau,  par  sa  rareté  dans  la  belle 
saison,  ne  permettrait  plus  aux  roues  hydrauliques  de  fonction- 
ner. Mais  ces  importants  changements  ne  furent  pas  les  seuls 
qu'adopta  la  meunerie  française  intelligente.  Après  avoir  mo- 
difié ou  rendu  constante  sa  force  motrice,  perfectionné  ses 

T.   XI.  »{ 
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Le  blé  qu'on  importe  en  Belgique  vient  de  la  France,  de  la 
Prusse,  au  Danemark,  des  villes  Hanséatiques,  de  la  Russie 
et  de  la  Turquie. 

I  6.  —  Les  blés  de  l'Australie. 

L* Australie  continuée  récolter  les  blés  tendres,  supérieurs, 
par  leur  belle  qualité  et  leur  finesse,  aux  plus  beaux  blés  an- 
glais et  français  appartenant  à  la  môme  classe.  Les  blés  que 
produit  cette  colonie  anglaise  y  ont  été  importés  d'Europe. 
Les  variétés  qui  fournissent  ses  plus  beaux  grains'  sont  con- 
nues sous  les  noms  de  blé  de  Toscane  etde  blé  d'Australie.  Il  faut 
attribuer  la  supériorité  des  grains  qu'elles  produisent  à  la  na- 
ture calcaire  du  sol  et  à  sa  fécondité,  à  l'excellence  de  s<i 
culture  et  surtout  à  la  position  géographique  de  Tile.  On  sait 
que  la  Nouvelle-Galles  du  Sud  est  située  entre  les  30  et  40*- 
degrés  de  latitude ,  c'est-à-dire  sur  un  climat  marina  peu 
près  analogue  à  celui  de  l'Italie. 

Ces  blés  ont  été  souvent  expérimentés  en  France;  mais,  pres- 
que toujours  ils  ont  perdu  promptement  les  qualités  extraor- 
dinaires qui  les  distinguent  de  toutes  les  variétés  cultivées  en 
Europe. 

g  7.  —  Les  blés  de  l'Espagne,  du  Portugal  et  de  l'Orieiil. 

L'Espagne  se  trouve  souvent  aussi  dans  la  nécessité  de  recou- 
rir à  l'importation  pour  pouvoir  nourrir  sa  population.  Par 
exception,  elle  a  exi>orté  ,  en  i8(>4,  pour  71  millions  de  réaux 
(16,500,000  francs)  de  farine.  En  1863,  les  exportations  des 
céréales,  froment,  maïs,  sarrasin,  etc.,  n'avaient  pas  dépassé 
31  millions  de  réaux  (7,750,000  francs).  Il  en  est  de  même  du 
Portugal  et  de  la  Grèce.  C'est  par  les  ports  de  Valence,  Ali- 
cante,Carthagène  et  Santander,  que  rEsj»agne  reçoit  des  pays 
étrangers  les  blés  qui  lui  font  défaut.  Les  blés  glacés  qu'elle 
produit  dans  les  plaines  de  l'Estramadure  et  diverses  parties 
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des  provinces  de  Valence,  d'Aragon,  de  Murcie,  de  l'Anda- 
lousie et  des  provinces  Castillanes,  sont  très-beaux  et  riva- 
lisent avec  les  froments  de  la  Sicile.  Toutefois,  le  commerce 
leur  préfère  les  blés  tendres,  dont  la  panification  est  beaucoup 
plus  facile.  Les  blés  qu'on  récolte  en  Portugal  sont  très-re- 
luarquables. 

Le  royaume  de  Maroc,  la  régence  de  Tunis  et  les  Indes, 
n'ont  pas  de  blé  à  livrer  à  l'exportation. 

La  Turquie  est  plus  favorisée,  et  les  céréales  qu'elle  livre 
au  commerce  sont  souvent  de  bonne  qualité,  quoiqu'elles  lais- 
sent souvent  beaucoup  à  désirer  quant  à  leur  propreté.  Cette 
puissance  a  exporté  chaque  année  en  moyenne,  de  1841  à  1850, 
75,358  hectolitres  de  froment. 

J  8.  —  Les  blés  «le  l'Aolriche  et  de  la  Hongrie. 

La  culture  du  blé  en  Autriche  a  une  importance  secondaire, 
car  elle  suftit  à  peine  aux  besoins  de  sa  consommation.  Il  faut 
des  récoltes  très-abondantes,  comme  celle  de  1867,  pour  que 
la  Hongrie  puisse  livrer  du  froment  aux  provinces  du  Nord  de 
l'Europe. 

Les  meilleurs  blés  de  Hongrie  sont  récollés  dans  les  envi- 
rons du  Banat,  les  comtés  de  Bacs  et  de  Feher,  et  dans  les 
plaines  qui  sont  limitées  par  le  Tibisciue.  Les  grands  entrepots 
du  commerce  des  blés  sont  Pesth,  Wieselburg,  Raab,  Tœrœk- 
becse,  Szeged  NagN  etKanizsa.  Les  transports  des  grains  qu'on 
expédie  à  Pesth,  où  est  situé  le  marché  le  plus  important,  sont 
dÂrigés  sur  Vienne  par  la  navigation  établie  sm*  le  Danube  ou 
par  la  voie  ferrée  située  sur  la  rive  gauche  de  ce  fleuve.  Les 
crains  qu'on  dirige  vers  le  Sud  de  la  Hongrie  sont  transportés 
par  les  chemins  de  fer.  En  1801,  le  royaume  de  Hongrie  a 
exporté  3,400,000  hectolitres  de  froment  et  676.000  hecto- 
litres de  seigle  et  de  méteil.  Son  exportation  en  farine  s'est 
élevée,  en  18(>3,  à  44,800,000  kilogrammes. 
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§  9.  —  Guitare  et  productioo  du  blé  en  Egypte. 

L*Egypte  produit  plus  de  céréales  que  la  Turquie,  parce 
qu*elie  sait  utiliser  les  débordements  du  Kil  dans  la  fertilisation 
de  ses  terrains  agricoles,  mais  le  blé  qu*elle  récolte  n'est  pas 
irés-apprécié  pour  sa  qualité  sur  les  marchés  de  France  et 
d'Angleterre.  Les  populations  du  centre  de  l'Europe  Tacceptent 
aussi  difficilement  :  elles  lui  reprochent  d'avoirune  odeur  désa- 
gréable et  d'être  chargé  de  parties  terreuses.  Il  semble  que 
les  Égyptiens  oublient  que  leur  pays  était  un  des  greniers  d'a- 
bondance de  Tancienue  Rome  et  que  la  Haute-Egypte ,  et  la 
Haute-  Ethiopie  produisaient  des  blés  remarquables  parleur  belle 
qualité.  Harris  a  fait  connaître  qu*il  avait  trouvé  dans  la  pro* 
vince  d'Ankobar  vingt-quatre  variétés  de  blé ,  seize  d'orge  et 
deux  de  seigle.  L*Égypte  a  exporté  en  moyenne  chaque  année 
de  1848  à  1861,  1,779,570  hectolitres.  Toutefois,  l'extension 
donnée  à  la  culture  du  coton  depuis  la  guerre  d*Améri- 
que,  y  a  fait  restreindre  la  culture  du  blé.  Aussi,  en  18i>4, 
a-t-elle  été  forcée  d'importer  800,000  quintaux  de  farine.  Le  blé 
qu'on  y  cultive  est  barbu  et  appartient  à  l'espèce  dite  blé 
d'Afrique  (Triticum  durum).  Par  exception,  on  cultive  dans 
le  Saïd  ou  Haute-Égyptc  un  blé  qu'on  nomme  Taouety  et 
avec  lequel  on  fait  un  pain  excellent.  On  a  importé  d'Europe 
en  Eg\pte  dès  blés  sans  barbe  à  grains  tendres,  mais  ces  va- 
riétés n'y  réussissent  que  lorsqu'on  les  cultive  dans  la  Basse* 
Egypte  sur  des  terres  que  le  Nil  a  fécondées. 

Nous  disions  que  le  blé  qu'on  importe  d'I'^gypte  en  Europe, 
avait  une  odeur  nauséabonde.  Cette  odeur  ammoniacale  tient 
à  ce  que  les  agriculteurs  de  la  Basse-Egypte  sont  obligés  de 
laisser  on  tas  sur  le  sol,  après  le  b.Utagc,  les  blés  qu'ils  ont 
récoltés.  Sous  l'influence  de  l'humidité  de  la  terre  les  grains 
s'échauffent  et  leur  glulcn  fermente.  On  préviendra  cette  al- 
tération fâcheuse  le  jour  où  les  grains  récoltés  sur  les  terres 
fécondées  par  les  eaux  du  Nil  pourront  èlre  déposés  au!^ 
sitôt  après  le  battage  dans  des  magasins  ou  des  greniers. 
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CHAPITRE  IV. 


AUTRES  CÉRÉALES   ALIMENTAIRES. 


8  1.  —  Le  seigle. 

Le  seigle,  cette  céréale  des  pays  pauvres  et  des  terres  sa- 
blonneuses, granitiques  ou  crayeuses,  perd  chaque  année  de 
son  importance  dans  les  contrées  où  l'agriculture  fait  des  pro- 
grès. Partout,  en  effet,  par  suite  de  Textension  accordée  k 
remploi  des  engrais  minéraux  calcaires,  on  cherche  à  rem- 
placer cette  céréale  par  le  froment,  dont  la  valeur  commer- 
ciale est  beaucoup  plus  élevée.  Le  seigle  de  marc  est  une 
céréale  précieuse  pour  les  contrées  pauvres,  arides  et  acci- 
dentées. 

2  2.  —  L'orge  eu  Kiirope  el  en  Afrique. 

La  culture  de  Torge  occupe  annuellement  de  grandes  éten- 
dues dans  le  Nord  et  le  Midi  de  l'Europe.  Les  grains  de  cette  cé- 
réale servent,  principalement  dans  les  conti;ées  septentrionales, 
k  fabriquer  la  bière,  boisson  (jui  remplace  avantageusement  le 
vin  dans  les  provinces  du  Nord  et  du  Nord-Est  de  la  France,  en 
Angleterre  et  en  Ecosse,  en  Delgiiue  el  en  Allemagne,  et  dont 
fusage  se  répand  de  plus  en  plus  dans  les  grands  centres  de 
population.  L'Angleterre  est  certainement  le  pays  où  Ton 
fabrique  le  plus  de  bière;  la  quantité  qu'elle  a  livrée  en 
1866  à  l'exportation  avait  une  valeur  de  4i,'775,000  francs. 
Pour  fabriquer  cette  quantité  et  celle  qu'on  a  consommée 
la  môme  année  en  Angleterre  et  en  Ecosse,  la  brasserie  a 
dû  demander   à   l'importation  6,864,989  hectolitres  d'orge. 
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Cest  principalement  sur  les  marchés  de  TAllemagne  et  du 
Danemark  que  le  commerce  achète  l'orge  que  la  brasserie 
anglaise  ne  trouve  pas  dans  les  Comtés. 

Les  orges  récoltées  dans  le  nord  de  la  France  sont  aussi 
très-belles,  mais  elles  n'ont  pas  cette  nuance  blonde  uniforme 
que  possèdent  les  grains  récoltés  dans  les  pays  chauds  el 
secs  comme  le  Midi  de  la  France,  l'Italie,  TEspagne  et  surtout 
l'Algérie. 

La  culture  de  l'orge  est  très-répandue  dans  le  midi  de  TEu- 
rope  et  en  Afrique,  parce  que,  dans  ces  contrées,  son  grain  sert 
à  l'alimentation  des  animaux  appartenant  aux  espèces  cheva- 
line et  mulassière. 

L'Algérie  cultive  avec  succès  la  variété  connue  sous  le  nom 
iïorge  nue.  Les  grains  de  cette  orge  sont  plus  gros  que  ceux  du 
froment,  avec  lesquels  on  les  confond  quelquefois,  (^eux  qui 
viennent  d'Alger  en  France  sont  presque  transparents  ;  il  en 
est  de  même  des  grains  qu*on  récolte  dans  le  midi  de  l'Italie. 
Cette  l>elle  variété  est  peu  cultivée  dans  le  nord  de  la  France, 
parce  que  souvent  elle  y  réussit  mal  ou  que  les  pluies  bru- 
nissent sou  grain  et  diminuent  sensiblement  la  rigidité  des 
tiges  ou  des  pailles. 

On  cultive  vn  Amérique,  en  Aniilelerre,  en  Russie  et  dans 
rAndaloiisie  (Espagne),  une  variété  à  épi  carré  et  à  grain  IrèvS- 
foncé  en  couleur  :  celle  orge  noirCy  déjà  ancienne,  est  excel- 
lente, mais  c'est  en  vain  qu'on  a  proposé  son  grain  aux  bras- 
seurs fran(;ais. 

La  Bel^nque  cultive  annuellement  cette  céréale  siu*  une 
faible  étendue  ;  elle  importe  chaque  année  pour  51  à  59  mil- 
lions d'orge.  Ses  brasseries  sont  au  nombre  de  2,800  ;  elles 
fabriquent  annuellement  7,450,000  hectoHtres  de  bière. 

La  Tnniuie,  l'Italie  et  l'Egypte  exportent  fort  peu  d'orge. 

Les  priiicipales  variétés  cultivées  en  Europe  sont  Vorge 
escourgeon  ({^automne  et  de  printemps,  Vorge  à  deux  rangs 
et  Vorge  à  six  rinigs.  I/orge  éventail  est  trop  peu  productive 
pour  qu'on  puisse  la  considérer  connue  une  bonne  variété. 
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L*orge  commune  à  deux  rangs  a  produit  en  Angleterre  un 
grand  nombre  de  variétés.  Celles  qu'on  y  estime  le  plus  est 
Vorge  Chevalier, 

§  3.  —  L'avoiue  n'est  cnltivéc  en  grand  qa'en  Europe  et  en  Amérique. 

L'avoine  est  cultivée  annuellement  sur  de  grandes  surfaces 
en  Angleterre,  en  France,  en  Allemagne  et  en  Russie.  L'An- 
gleterre ,  la  Flandre  et  l'Allemagne  multiplient  de  préférence 
les  variétés  à  grains  jaunâtres  parce  qu'elles  sont  très-pro- 
ductives et  de  bonne  qualité.  Dans  les  contrées  moins  bru- 
meuses, par  exemple  dans  le  centre  et  le  midi  de  la  France, 
le  sud  de  rAllemagne  et  la  Russie  méridionale,  on  ne  cul- 
tive pour  ainsi  dire  que  les  variétés  à  grains  colorés,  comme 
V  avoine  noire  de  Brie,  Y  avoine  de  Sibérie, 

Ces  variétés  sont  moins  productives  que  Vavoine  hopetoun, 
Vavoine  patate,  Vavoine  de  Pologne,  Vavoine  jaune  du  Nord, 
mais  leur  grain  à  une  écorce  plus  mince;  il  en  est  de  même 
du  grain  de  Vavoine  grise  d'hiver,  la  seule  variété  que  Ton 
sème  en  septembre,  octobre  ou  novembre,  suivant  les  loca- 
lités. 

La  culture  de  Tavoine  est  presque  inconnue  en  Turquie  el 
en  Egypte. 

8  4.   —  Le  maïs  et  le  riz. 

\je  maïs  est,  par  l'importance  de  son  produit  et  la  valeur 
alimentaire  de  ses  graines,  la  céréale  la  plus  utile  après  le 
froment.  Il  est  vrai  qu'il  ne  mûrit  pas  son  grain  en  Angleterre, 
dans  le  nord  et  le  centre  de  la  France,  en  Belgique,  en  Alle- 
magne et  dans  une  partie  considérable  de  la  Russie  ;  mais  la 
facilité  avec  laquelle  il  accomplit  toutes  ses  pbases  d'exis- 
tence en  Italie,  en  Espagne,  en  Algérie,  en  Turquie,  dans  les 
provinces  Danubiennes,  en  Egypte  el  dans    l'Amérique  du 
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Nord  et  du  Sud  a  permis,  dans  ces  divers  pays,  de  le  considérer 
comme  une  plante  alimentaire  de  premier  ordre. 

Les  variétés  cultivées  dans  le  midi  de  TËurope  ont  des  épis 
souvent  fort  beaux,  mais  de  moyeime  longueur  ;  leur  grain 
est  jaune  ,  jaune  doré  ou  blanc  nacré.  La  variété  à  grains 
rouges  est  peu  cultivée  et  estimée.  Toutes  ces  variétés,  surtout 
celle  dite  mais  blanc  des  Landes,  sont  précoces  ou  de  moyenne 
saison.  La  plus  tardive  est  celle  que  Ton  nomme  mats  jaune 
gros  ;  la  plus  précoce  parmi  les  variétés  agricoles  est  très-ré- 
pandue en  Italie  ;  on  rappelle  mats  quarantain  (quarantino) 
ou  mais  cimiuantain  (einquantino).  On  sème  souvent  ces 
deux  variétés  au  mois  de  juin,  sur  des  terres  qui  ont  porté 
une  récolte  de  blé  et  qu'on  peut  arroser.  La  variété  unique 
qui  mûrit  très-bien  son  grain  sous  le  climat  de  Paris,  a  été 
importée  d'Amérique  sous  le  nom  de  mais  King  Philip. 

Les  variétés  cultivées  en  Algérie,  au  Brésil,  au  Chili,  au 
Pérou ,  au  Mexique  et  dans  TAmériquc  du  Sud  sont  trop  tar- 
dives pour  qu'on  puisse  les  multiplier  dans  le  midi  de  TEa- 
rope.  Ces  variétés  ont  des  tiges  très  développées  et  des  épis 
très-allongés;  leur  grain  est  souvent  blanc  mat  et  à  cassure 
très-amylacée;  leur  rafle  est  tantôt  jauntitre,  tantôt  rougefttre. 
Les  plus  remarquables  sont,  sans  contredit,  celles  qu'on 
nomme  mats  cusco,  maïs  dent  de  cheval^  mats  de  Caragua. 

On  extrait  des  grains  de  mais,  du  gruau,  de  la  semoule  et 
des  farines  blanc  jaunâtre  ou  jaune  doré  souvent  fort  belles. 
Ces  divers  produits  servent  à  préparer  la  polenta  et  le  pain  de 
mais  qu'on  recherche  quand  il  est  frais  à  cause  de  sa  saveur 
agréable  et  de  ses  bonnes  qualités  alimentaires. 

Il  existe,  en  Angleterre  et  en  Amérique,  de  très-grandes 
usines  dans  lesquelles  les  grains  du  mais  sont  traités  avec 
beaucoup  de  succès.  La  France  en  possède  plusieurs  qui  li- 
vrent annuellement  à  sa  consommation  des  produits  bien  pré- 
parés. Ces  importantes  usines  sont  dirigées  à  Ulay  (Seine-et- 
Marne),  par  M.  Betz-Penot:  à  Lyon,  par  M.  Bertrand;  à  Mar* 
seille,  par  M.  Brunet. 
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C'est  à  TEspagne  et  surtout  à  l'Amérique  que  l'Angleterre 
demande  le  maïs  qu'elle  prépare  et  consomme  annuellement 
dans  une  grande  proportion. 

On  a  quelquefois  rappelé  que  les  populations  qui  faisaient 
souvent  usage  de  maïs  étaient  exposées  à  \dipelagreoii  maladie 
cutanée.  Cette  altération  n*apparaît  chez  l'homme  en  Italie,  v\\ 
Prance»  en  Espagne,  etc.,  que  quand  il  consomme  des  grains 
attaqués  par  le  verdet  ou  lorsqu'il  prépare  la  polenta  avec 
de  la  farine  ancienne,  altérée  ou  mal  conservée.  Les  progrès 
faits  dans  ces  derniers  temps  dans  la  mouture  du  maïs  et  les 
soins  que  les  industriels  apportent  dans  le  choix  des  grains, 
lie  permettent  pas  de  regarder  comme  exactes  les  craintes 
«{ui  persistent  dans  les  localités  où  il  existe  continuellement 
quelques  pelagreux  aliéné^  ou  non. 

Le  riz  n'est  plus  cultivé  en  France,  et  le  Portugal ,  considé- 
rant les  rizières  comme  très-insalubres  pour  les  populations 
qui  résident  dans  leur  voisinage,  en  a  proscrit  tout  récem- 
ment la  culture.  Cette  mesure  n'est  pas  complètement  justifiée, 
malgré  le  remarquable  travail  de  H.  Joao  de  Andriade  Corvo, 
aujourd'hui  ministre  de  l'agriculture  à  Lisbonne.  L'Italie,  qui 
possède  de  nombreuses  rizières  dans  le  Vercellais,  le  Milanais, 
le  Mantouan  et  la  province  de  Rovigo,  s'est  plainte  aussi  de 
l'influence  fâcheuse  que  les  rizières  exercent  sur  la  santé  des 
populations  qui  les  cultivent  et,  à  diverses  époques,  elle  a  pris 
des  arrêtés  pour  limiter  leur  étendue  ou  pour  fixer  les  dis- 
lances qui  doivent  les  séparer  des  villes  et  des  bourgades.  Ces 
mesures  prohibitives,  il  faut  le  reconnaître,  ont  eu  souvent  leur 
raison  d'être  parce  qu'il  est  nécessaire  que  le  territoire  qui 
environne  les  centres  populeux  soit  utilisé  par  la  culture 
des  plantes  è  l'aide  desquelles  on  alimente  chaque  jour  ou 
hebdomadairement  les  marchés  ;  mais  on  se  tromperait  étran- 
gement si  on  concluait,  de  ces  mesures  administratives,  que  les 
rizières  sont,  comme  on  le  répète  si  souvent  encore,  des 
lieux  mortels  pour  l'homme.  Pour  bien  apprécier  les  dangers 
qu'elles  peuvent  présenter,  il  faut  se  rappeler  que  ces  cultun*s 
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spéciales  ont  été  divisées  en  rizières  permanentes  et  en  ri  - 
zières  temporaires.  Si  les  premières  laissent  souvent  échap- 
per des  effluves  malsaines  pendant  les  fortes  chaleurs  de  Tété, 
alors  que  Tactinn  solaire  a  diminué  notablement  l'épaisseur 
de  la  nappe  d'eau  et  qu'elle  agit  sur  le  fond  même  de  l;i 
rizière,  les  secondes  doivent  être  regardées  comme  n'exerçant 
sur  la  santé  de  l'homme  aucune  action  fâcheuse,  surtout  s 
les  bassins  sont  sans  cesse  alimentés  par  une  eau  courante  et 
si  le  fond  de  ces  réservoirs  a  été  préalablement  disposé  de 
manière  que  Toau ,  au  moment  de  la  maturité  du  riz  ou  de  la 
mise  à  sec,  puisse  s'écouler  avec  facilité  et.  nipidcment.  On 
Ile  peut  oublier  que  les  rizières  imparfaitement  établies,  mal 
conduites  ne  sont  malsaines  que  vers  la  fin  de  Tété,  c'est-à- 
dire  à  l'époque  où  l'eau  cesse  d'y, arriver,  où  elle  couvre  à 
peine  le  sol  et  où  le  soleil  favorise  la  dérx)mposition  des  ma- 
tières végétales  et  des  insectes  qu(;  renferment  le  fond  vaseux 
des  bassins. 

Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  la  culture  du  riz  a  dans  le 
nord  de  l'Italie  une  importance  telle  que  la  quantité  de  riz 
exporté  de  ce  royaume  s'est  élevée  en  1804  à  439,851  quin- 
taux métriques,  er,  en  1865,  à  489,891,  axant  une  valeur 
movenne  et  annuelle  de  21  millions. 

Le  riz  récolté  dans  l'Ilalie  septentrionale  est  beau,  parce 
qu'il  est  aujourd'hui  bien  préparé,  c'est-à-dire  blanchi  ou 
décortiqué  avec  soin  à  l'aide  de  pilons  perfectionnés;  mais  sa 
qualité,  mrme  colle  du  riz  qui  a  été  placé,  ne  peut  pas  être 
comparée  à  celle  qui  distingue  le  riz  de  l'Inde  et  surtout  celui  de 
la  Caroline.  Le  riz  qu'on  récolte  en  Kspagnedans  les  provinces 
de  Valence,  de  Tarragone  et  de  Murcie,  et  dans  la  Russie 
méridionale  se  rappi'oche  davantage  des  riz  que  nous  impor- 
tons de  l'Afrique.  Le  riz  le  moins  beau  est  certainement  celui 
que  récolte  l'Egypte  ;  ce  fait  résulte  de  l'imperfection  des  moyens 
mis  eu  usage  pour  le  blanchir  ou  le  dépouiller  de  son  enve- 
loppe et  pour  le  conserver.  Le  riz  que  ))ro(luit  la  Turquie 
égale  en  beaut»'  les  meilleurs  riz  de  rEs[»agne. 


1.E8   CÉRKALhIS   ALIMENTAIHES.  8!^) 

CHAPITRE  V. 

MEUNERIE. 

La  France,  pendant  longtemps,  n'a  exporté  à  l'étranger  que 
des  grains  et,  depuis  un  demi-siècle,  elle  a  reçu  de  TAmérique 
des  grains  et  surtout  des  farines.  Les  pert'ectionnements  con- 
sidérables introduits,  depuis  vingt  ans  environ,  dans  la  meunerie 
française,  ont  permis  au  commerce  des  grains  et  farines  de  notre 
pays  d'apporter  de  nombreuses  modifications  dans  ses  tran- 
sactions. C'est  ainsi  que  la  France  a  pu,  dans  ses  dernières 
années,  expédier  en  Angleterre  des  farine»  en  quantité  considé- 
rable et  qui  ont  été  regardées  comme  supérieures  en  qualité 
aux  farines  originaires  d'Amérique.  La  meunerie  est  rede- 
vable à  M.  Touaillon  (ils  de  la  plupart  des  changements  ou 
des  perfectionnements  qui  ont  permis  à  la  France  d'occuper 
sur  les  marchés  européens  le  premier  rang  par  sa  mouture. 
C'est,  en  effet,  à  ce  praticien  habile  et  éclairé  que  l'on  doit  la 
disparition  de  ces  vieilles  habitudes,  de  ces  préjugés  suran- 
nés, de  ces  pratiques  vicieuses  que  Parme ntier  et  Cadei 
de  Vaux  ont  cherché  à  combattre,  il  y  a  bientôt  un  siècle, 
avec  une  persévérance  digne  des  plus  grands  éloges  ;  c*est  lui 
qui,  s*engageant  plus  avant  dans  la  roule  suivie  par  son  père 
en  1807,  préconisa  les  avantages  de  la  mouture  américaine, 
qu'on  désignait  alors  sous,  le  nom  de  système  dit  anglais. 
Cette  mouture  nouvelle  consistait  principalement  dans  la 
supériorité  des  moyens  mécaniques,  la  substitution  des  meules 
de  1*30  de  diamètre  et  rayounées  aux  meules  anciennes  de 
6  pieds,  et  dans  remploi  de  la  vapeur  pendant  les  temps  de 
chômage,  c'est-à-dire  lorsque  l'eau,  par  sa  rareté  dans  la  belle 
saison,  ne  permettrait  plus  aux  roues  hydrauliques  de  fonction- 
ner. Hais  ces  importants  changements  ne  furent  pas  les  seuls 
qu'adopta  la  meunerie  française  intelligente.  Après  avoir  mo- 
difié ou  rendu  constante  sa  force  motrice,  perfectionné  ses 

T.   XI.  '1 


8^  GROUPK   VII.    —   CUVSSE  G7.    —   SECTION    I. 

roues  hydrauliques,  etc.,  elle  adopta  d*abord  la  bluterie  et 
ensuite  tous  les  moyens  propres  à  nettoyer  les  grains  rapide- 
ment et  bien.  C'est  à  Taide  de  ces  nouveaux  engins  mécani- 
ques que  MM.  Darblay,  Truffant,  Rabourdin,  elc,  sont  arrivés 
à  produire  constamment  des  farines  qui  ont  rendu  désormais 
célèbre  la  meunerie  française,  parce  qu'elles  se  distinguent 
toujours  par  leur  homogénéité,  leur  bonté  et  leur  blancfaear 
remarquable,  malgré  les  qualités  variables  des  blés  qui  les 
fournissent. 

La  France  n*est  pas  la  seule  nation  qui  ait  exposé  d'impor- 
tantes collections  de  farines.  L'Autriche  se  distinguait  (h^ 
autres  pays  par  ses  magnifiques  produits  provenant  de  la  mou- 
ture ronde  ou  mouture  à  gruaux.  Toutefois,  si  les  farines  d«> 
la  Hongrie  brillaient  par  leur  bel  éelal,  si  on  était  en  droit  de 
les  regarder  comme  les  plus  belles  de  toutes  celles  qui  ayaieut 
été  exposées,  on  ne  peut  oublier  qu'elles  résultaient  d*ane 
mouture  spéciale  qui  consiste  à  ne  pas  en  extraire  au  delà  de 
iOk  12  pour  100  du  blé.  Nonobstant,  ces  farines  attestaient 
bien,  par  leurs  qualités  remarquables,  que  la  meunerie  autri- 
chienne et  surtout  hongroise  a  adopté  assez  récemment  les 
procédés  de  nettoyage  et  de  blutage  en  usage  en  France  dans 
les  principales  meuneries. 

La  Prusse  et  la  Russie  ont  aussi  adopté  la  moulure  ronde, 
mais  leurs  farines,  quoique  de  bolle  qualité,  ne  peuvent  sou- 
tenir la  comparaison  avec  celles  de  la  Hon^TÎe.  Les  farines 
envoyées  par  T Amérique  étaient  piquées  et  avaient  été  obte- 
nues à  Taide  d'une  mouture  ronde.  Les  produits  provenant  de 
rEspagne  attestaient  une  mouture  bien  comprise  et  qui  a  fait 
des  progrès  remarquables  depuis  1862.  Lu  meunerie  anglaise 
n'avait  envoyé  aucun  de  ses  produits. 

La  meunerie  française  n'est  pas  parfaite»  dans  tous  les 
départements  ;  mais  si  un  grand  nombre  d'usines  appellent  de 
nombreux  perfectionnements,  nous  pouvons,  avec  é<|uité  et 
d'une  manière  générale,  la  placer  au  premier  rang  parmi 
toutes  les  meuneries.  Il  n'en  est  aucune,  en  effet,  qui  soit  de 
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jours  aassi  largement  dotée  sous  le  rapport  de  Ih  bwoe 
iH^iositiDn  et  de  l'instaliation  des  grandes  usines.  C'est  le 
■éeimsme  parfait  qu'on  y  observe,  c'est  le  mode  ingénieux 
de  rlabillage  qu'on  y  a  adopté,  ce  sont  les  divers*  edgins 
POINTS  au  nettoyage  et  au  blutage,  qu'on  y  v^it  fonction» 
Mr,  ete. ,  qui  ont  permis  jusqu'à  ce  jour  à  MM.  Darbtay, 
biNrardin ,  Bouzé-Aviat  et  tant  d'autres,  d'obtenir  du  premier 
Itres  proportions  de  farine  qui  étonnent  les  meuniers  les  plus 
lUes  de  l'Angleterre  et  de  l'Autricbe  et  de  pouvoir  livrer  à 
igrieiHare,  en  faveur  de  l'alimentation  des  animaux  dômes- 
(■es,  des  sons  remarquables  à  la  fois  parleur  largeur  extraoi^ 
Rire  et  leur  grande  légèreté. 

Les  farines,  dans  les  circonstances  ordinaires,  ne  peuvent 
nserverindéfiniment  leurs  qualités.  Pour  qu'elles  restent  pani- 
Mes  pendant  plusieurs  années,  il  faut  qu'elles  aient  été  élu- 
es, c'est-à-dire  exposées  pendant  un  temps  déterminé  à  une 
upérature  qui  ne  dépasse  pas  65°.  Toutefois,  jusqu'à  ce  jour, 
luvemcnt  des  farines  a  bien  pen  répondu  à  l'attente  du  coin- 
spceet  des  exportateurs,ainsi  que  le  prouve  l'état  des  faiines 
posées  par  l'Amérique.Bien  pénétré  de  Tiraportance  qu'aurait 
tuvement  des  farines,  si,  par  <^e  procédé,  ces  produits  pou- 
lent  se  conserver  longtemps  sans  altération,  M.  Touaillon 
«t  imposé  la  mission  d'expérimenter  ce  moyen  de  conscr- 
lion.  Après  diverses  tentatives,  il  a  reconnu  que  le  procédé 
plus  simple  et  le  plus  efficace  consiste  à  posséder  un  ap- 
reîl  ayant  plusieurs  plateaux  à  double  fond  superposés  et 
lufTés  par  la  vapeur,  sur  lesquels,  au  moyen  de  bras  munis 
palettes  excentriques  s'inclinant  à  volonté,  la  farine  est 
placée  alternativement  du  centre  h  la  circonférence  et  réci- 
Miiiement,sans  frais  de  main-d'œuvre  et  sans  frais  de  chauf- 
:e,  puisqu'on  peut  utiliser  la  vapeur  d'échappement  de 
jchines  employées  pour  mettre  les  meules  en  mouvement. 
>  procédé  peut  être  regardé  comme  parfait.  Une  farine 
▼ée  à  l'aide  de  l'appareil  précité  a  été  exposée  à  Paris 
1860  et  à  Londres  en  186â.  Le  bocal  qui  la  contenait  a  été 
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scellé  :  1®  avec  le  cachet  du  ministère  de  ragriculture  el  di 
commerce  ;  2®  avec  le  cachet  officiel  de  l'Exposition  aoivir^ 
selle  de  Londres.  Ce  diernier  cachet  a  été  rompu  en  préseM» 
du  Jury,  le  24  avril  dernier.  Après  un  examen  attentif ,  h 
farine  a  été  trouvée  dans  le  plus  parfait  état  de  conservatioB. 
Cette  constatation  a  confirmé  de  nouveau  la  supériorité  4i 
procédé  de  M.  Touaillon  sur  les  étuves  qui  ont  été  propotéflt; 
depuis  un  siècle.  Ce  moyen  d*étuvement  est  mis  en  pralîfM!^ 
avec  le  plus  grand  succès  depuis  plusieurs  années  dans  l^] 
plupart  des  maisons  qui  se  livrent  au  commerce  d*exportatHl,] 
et  notamment  chez  M\f.  Darblay.  Le  prix  deTappareil  im 
par  M.  Touaillon  ne  coûte  que  6  à  7,000  francs;  un  géi 
teur  de  la  force  d*un  cheval  suffît  pour  un  appareil  poaiwlj 
étuver  de  450  à  500  kilogrammes  de  farine  à  Theure.  D'î 
les  faits  constatés  par  M.  Porlier,  secrétaire  de  la  classe 
la  farine  contenue  dans  le  bocal  cacheté  en  1862  provc 
de  l'usine  de  Corbcil,  mais  elle  était  plus  blanche  que  les 
rines  exposées  cette  année  par  la  même  meunerie,  att 
que  les  farines  de  qualité  supérieure  acquièrent  toujours 
de  blancheur  en  vieillissant. 

En  résumé,  la  meunerie  française  a  une  grande  impoi 
mais  pour  bien  apprécier  les  qualités  des  farines   qu'elle 
duit,  il  est  nécessaire  de  ne  pas  oublier  qu'elle  comprend 
cantons  principaux,  savoir:  l<>Ia  meunerie  du  rayondePi 
qui  est  la  plus  pcrfcclionnée  et  qui  embrasse  la   Beauce, 
Brie  et  Tlle  de  France  ;  2®  la  meunerie  normande,  qui  s*alim( 
principalement  avec  les  blés  du  pays  de  Caux  et  du  Vexin  Q( 
mand;  3»  la  meunerie  du  Nord,  qui  comprend  de  nombi 
usines  alimentées  avec  les  blés  récoltés  dans  la  Picardie,  F 
tois  et  la  Flandre;  4»  la  meunerie  du  pays  Messin^  qui  mi 
principalement  des  blés  provenant  de  la  Lorraine,  de 
haute  Champa«:ne  et  de  la  basse  Alsace;  5<*  la  meunerie 
Grayy  qui  transforme  en  farine  de  belle  qualité  les  blés  de 
Franche-Comté,  de  la  haute   Bourgogne  et  de  la   Bi 
6«  la  meunerie  champenoise,  qui  s'alimente  dans  la  Cl 
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pagne  et  une  partie  de  la  Picardie  ;  7^  la  meunerie  lyonnaise^ 
qni  moud  les  blés  du  Lyouiiais,  du  Forez,  du  Dauphiné  et  du 
Bourbonnais;  S^  la  meunerie  provençale  y  qui  transforme  en 
Curine  les  blés  blancs  du  Comtat  et  de  la  Provence  et  une  partie 
assez  considérable  des  blés  qu*on  importe  de  la  mer  Noire  ; 
••  la  meunerie  de  Nérac^  qui  ne  travaille  que  les  blés  récoltés 
dans  les  plaines  du  haut  Languedoc,  dans  TÂrmagnac,  le 
Qnercy  et  TAlbigeois;  lO*"  la  meunerie  bordelaise  ^  qui  reçoit 
quelquefois  des  blés  de  l'étranger,  mais  qui,  le  plus  ordinal- 
T«nent,  transforme  en  farine  les  blés  de  la  Guyenne,  du  Pôri- 
gordy  de  la  Saintongeetdu  Poitou;  ii<»  la  meunerie  nantaise, 
qni  s'alimente  principalement  avec  les  blés  récoltés  sur  les 
tares  schisteuses  ou  granitiques  de  la  haute  Bretagne,  de  la 
Vendée  et  de  TAnjou,  et  sur  les  terres  fortes  des  marais  de  la 
▼endée  ou  du  Poitou  ;  lâ^  la  meunerie  du  Maine,  qui  produit 
de  très-bonnes  farines  avec  les  blés  récoltés  dans  TÂnjou,  le 
Kaine,  le  Perche  et  la  plaine  d'Aleuçon;  13®  enfin  la  meu^ 
nette  de  la  Limagne,  qui  livre  à  la  consommation  des  farines 
«oins  blanches  que  celles  de  la  Provence  et  du  rayon  de 
huis,  mais  qui  ont  l'avantage  d*être  très-alimentaires,  parce 
^  qv'elles  sont  aussi  riches  en  gluten  que  les  belles  farines  de 
Iférac(l). 


r 


(ij  Pour  les  petits  moulio.s  à  bras,  voir  les   Rapports  de  MM.  Grandvoiinei 
«C  AvreliaDo,  à  la  classe  74. 


SECTION  II 


CÉRÉALES  ET  AUTRES  PRODUITS  FARINEUX  COMESTIBUS. 

EN   ORIENT 

Par     m.     Ohannks-Epfïndi    TUYSSUZiAN. 


L'indication  seule  des  matières  de  la  classe  67  prouve  qii*«llp 
est  sans  contredit  la  plus  importante  de  toutes  par  le  cUfibe 
des  affaires  commerciales  qu'elle  représente,  puisqu'on  peil 
estio^r  à  20  milliards  au  moins  la  consommation  des  i^^ùv 
alimentaires  pour  TEurope  seulement  «  sans  compta  qofikt 
matières  qu'elle  comprend  ont  une  importance  de  preaûèiv 
nécessité.  Dans  ce  travail  nous  n'avons  à  étudier  que  rOrieal» 
et  c'est  déjà  une  étude  longue  et  importante.  C'est  surtoU 
l'Empire  Ottoman  que  nous  examinerons;  il  occupe  un  vasie 
territoire  et  son  exposition  est  la  plus  remarquable,  la  plus 
intéressante  ot  la  plus  complète  :  la  Perse,  la  Chine,  le  Japon, 
Siam,  Tunis,  le  Maroc  et  la  Principauté  de  Liou-Kiou  brillent 
surtout  à  l'Exposition  du  Champ-de-Mars  par  leurs  produits 
industriels.  Nos  renseignements  pris  en  dehors  du  Palais, 
auprès  des  Commissaires  de  ces  pays  de  Textréme  Orient, 
n'ont  pu  suppli'cr  à  l'insuffisance  de  leur  exposition. 

Nous  diviserons  ce  travail  en  deux  parties  :  la  première, 
essentiellement  «agricole ,  comprendra  l'étude  des  céréales  ; 
la  seconde,  qui  est  la  partie  industrielle,  aura  pour  objet  la 
fabrication  des  produits  farineux  alimentaires  :  farine,  ami-* 
don,  fécule,  pâte,  etc. 
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CHAPITRE  I. 

CÉRÉALES. 
il  1.  —  Turquie. 

L*Empire  Ottoman  avait  réellement  une  des  plus  belles 
eiqiositions  du  Champ-de-Hars ,  tant  par  Tiramense  variété 
«foe  par  la  beauté  de  ses  produits.  Le  Gouvernement  avait 
voalu  faciliter  Tétude  de  ces  produits  en  indiquant  sur  les 
flacons  les  provenances  précises  et  les  prix.  Cest  ainsi  que 
nous  savons,  à  notre  entière  satisfaction,  que,  pendant  que^  en 
Europe,  ces  éléments  primordiaux  de  ralinientation  publique 
atteignent,  dans  des  années,  des  prix  exorbitants,  il  y  a  unem 
pire  en  Orient  qui  peut  adoucir  les  souffrances  des  nations  d'Oc- 
cident, en  leur  fournissant  les  céréales  à  des  prix  bien  infé- 
rieurs. Ainsi,  en  moyenne,  rhectolitre  de  froment  vaut,  en 
Orient,  12  fr.  78;  le  seigle,  7  fr.  70;  Torge,  9  francs  ;  l'avoine 
i  fr.  25;  le  maïs  {kokoroz),  8  fr.  35  ;  le  riz,  42  francs;  le 
millet,  20  francs  l'hectolitre.  Que  les  efforts  du  Gouvernement 
ottoman  pour  créer  les  voies  de  comnmnication  en  Turquie 
soient  continuées  pendant  une  dizaine  d'années  encore,  afin 
que,  dans  les  provinces  intérieures,  le  cultivateur  ne  soit  pas 
obligé  de  gaspiller  sa  récolte  de  Tannée  précédente  faute  de 
débouchés  et  puisse  engranger  celle  de  Tannée,  ce  qu'il  ne 
peut  faire  aujourd'hui  faute  de  chemins,  et  TOrient  sera  le 
véritable  grenier  d'abondance  de  TOccident.  Voici  les  rende- 
ments moyens  :  le  maïs  rapporte  300  pour  1,  le  riz  20,  le 
bié  8  (dans  la  province  de  Koniah,  15),  Tavoine  15,  Torgc  10, 
le  seigle  15  pour  1,  et  cela  avec  une  culture  primitive,  des 
instruments  imparfaits,  sans  assolement,  sans  fumure  ni 
engrais. 

Traitons  maintenant  les  céréales  chacune  en  paiticulier. 

Blé.    -  Les  froments  de  l'exposition  ottomane  sont  au  nom- 
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Nord  et  du  Sud  a  permis,  dans  ces  divers  pays,  de  le  considérer 
comme  une  plante  alimentaire  de  premier  ordre. 

Les  variétés  cultivées  dans  le  midi  de  l'Europe  ont  des  épis 
souvent  fort  beaux,  mais  de  moyenne  longueur  ;  leur  grain 
est  jaune  ,  jaune  doré  ou  blanc  nacré.  La  variété  à  grains 
rouges  est  peu  cultivée  et  estimée.  Toutes  ces  variétés,  surtout 
celle  dite  mais  blanc  des  Landes^  sont  précoces  ou  de  moyenne 
saison.  La  plus  tardive  est  celle  que  Ton  nomme  mais  jaune 
gros  ;  la  plus  précoce  parmi  les  variétés  agricoles  est  très-ré- 
pandue en  Italie  ;  on  rappelle  mats  quarantain  (quarantino) 
ou  mats  dn^ti^n/am  (cinquantino).  On  sème  souvent  ces 
deux  variétés  au  mois  de  juin,  sur  des  terres  qui  ont  porté 
une  récolte  de  blé  et  qu'on  peut  arroser.  La  variété  unique 
qui  mûrit  très-bien  son  grain  sous  le  climat  de  Paris,  a  été 
importée  d'Amérique  sous  le  nom  de  mais  King  Philip, 

Les  variétés  cultivées  en  Algérie,  au  Brésil,  au  Chili,  au 
Pérou ,  au  Mexique  et  dans  l'Amérique  du  Sud  sont  trop  tar- 
dives pour  qu*on  puisse  les  multiplier  dans  le  midi  de  TEu- 
rope.  Ces  variétés  ont  des  tiges  très  développées  et  des  épis 
très-allongés  ;  leur  grain  est  souvent  blanc  mat  et  à  cassure 
très-amylacée;  leur  rafle  est  tantôt  jaunâtre,  tantôt  rougefttre. 
Les  plus  remarquables  sont,  sans  contredit,  celles  qu'on 
nomme  mais  cuscoy  maïs  dent  de  cheval,  mats  de  Caragua, 

On  extrait  des  grains  de  mais,  du  gruau,  de  la  semoule  et 
des  farines  blanc  jaunâtre  ou  jaune  doré  souvent  fort  belles. 
Ces  divers  produits  servent  à  préparer  la  polenta  et  le  pain  de 
maïs  qu*on  recherche  quand  il  est  frais  à  cause  de  sa  saveur 
agréable  et  de  ses  bonnes  qualités  alimentaires. 

Il  existe,  en  Angleterre  et  en  Amérique,  de  très-grandes 
usines  dans  lesquelles  les  grains  du  mais  sont  traités  avec 
beaucoup  de  succès.  La  France  en  possède  plusieurs  qui  li- 
vrent annuellement  à  sa  consommation  des  produits  bien  pré- 
parés. Ces  importantes  usines  sont  dirigées  à  Ulay  (Seine-et- 
Marne),  par  M.  Betz-Penot:  à  Lyon,  par  M.  Bertrand;  à  Mar- 
seille, par  M.  Brunet. 
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C*est  à  TEspagne  et  surtout  à  l'Amérique  que  l'Angleterre 
demande  le  maïs  qu'elle  prépare  et  consomme  annuellement 
tlans  une  grande  proportion. 

On  a  quelquefois  rappelé  que  les  populations  qui   faisaient 

souvent  usage  de  mais  étaient  exposées  à  la  pelagre  oh  maladie 

cutanée.  Cette  altération  n'apparaît  chez  Thomme  en  Italie,  vn 

France,  en  Espagne,  etc.,  que  quand  il  consomme  des  grains 

attaqués  par  le  verdet  ou  lorsqu'il  prépare  la  polenta  avec 

de  la  farine  ancienne,  altérée  ou  mal  conservée.  Les  progrès 

faits  dans  ces  derniers  temps  dans  la  mouture  du  maïs  et  les 

soins  que  les  industriels  apportent  dans  le  choix  des  grains, 

ne  permettent  pas  de  regarder  comme  exactes  les  craintes 

qui  persistent  dans  les  localités  où  il  existe  continuellement 

quelques  pelagreux  aliéné^  ou  non. 

Le  riz  n'est  plus  cultivé  en  France,  et  le  Portugal ,  considé- 
rant les  rizières  comme  très-insalubres  pour  les  populations 
qui  résident  dans  leur  voisinage,  en  a  proscrit  tout  récem- 
ment la  culture.  Cette  mesure  n'est  pas  complètement  justifiée, 
malgré  le  remarquable  travail  de  H.  Joao  de  Andriade  Corvo, 
aujourd'hui  ministre  de  l'agriculture  à  Lisbonne.  L'Italie,  qui 
possède  de  nombreuses  rizières  dans  le  Vercellais,  le  Milanais» 
le  Mantouan  et  la  province  de  Rovigo,  s'est  plainte  aussi  de 
rtnfluence  fâcheuse  que  les  rizières  exercent  sur  la  santé  des 
populations  qui  les  cultivent  et,  à  diverses  époques,  elle  a  pris 
des  arrêtés  pour  limiter  leur  étendue  ou  pour  ûxer  les  dis- 
lances qui  doivent  les  séparer  des  villes  et  des  bourgades.  Ces 
mesures  prohibitives,  il  faut  le  reconnaître,  ont  eu  souvent  leur 
raison  d*ètre  parce  qu'il  est  nécessaire  que  le  territoire  qui 
environne  les  centres  populeux  soit  utilisé  par  la  culture 
des  plantes  è  l'aide  desquelles  on  alimente  chaque  jour  ou 
hebdomadairement  les  marchés  ;  mais  on  se  tromperait  étran- 
gement si  on  concluait,  de  ces  mesures  administratives,  que  les 
rizières  sont,  comme  on  le  répète  si  souvent  encore,  des 
lieux  mortels  pour  l'homme.  Pour  bien  apprécier  les  dangers 
qu'elles  peuvent  présenter,  il  faut  se  rappeler  que  ces  cultures 
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spéciales  ont  été  divisées  en  rizières  permanentes  et  en  ri  - 
Z'ières  temporaires.  Si  les  premières  laissent  souvent  échap- 
per (les  effluves  malsaines  pendant  les  fortes  chaleurs  de  Tété, 
alors  que  l'action  solaire  a  diminué  notablement  l'épaisseur 
de  la  nappe  d*eau  et  qu'elle  agit  sur  le  fond  même  de  la 
rizière,  les  secondes  doivent  être  regardées  comme  n^exerçant 
sur  la  santé  de  l'homme  aucune  action  fâcheuse,  surtout  s 
les  bassins  sont  sans  cesse  alimentés  par  une  eau  courante  et 
si  le  fond  de  ces  réservoirs  a  été  préalablement  disposé  de 
manière  que  Toau  ,  au  moment  de  la  maturité  du  riz  ou  de  la 
mise  à  sec,  puisse  s'écouler  avec  facilité  et.  rapidement.  On 
île  peut  oublier  que  les  rizières  imparfaitement  établies,  mal 
conduites  ne  sont  malsaines  que  vers  la  fin  de  Tété,  c'est-à- 
dire  à  l'époque  où  l'eau  cesse  d'y, arriver,  où  elle  couvre  à 
peine  le  sol  et  où  le  soleil  favorise  la  décomposition  des  ma- 
tières végétales  et  des  insectes  que  renferment  le  fond  vaseux 
des  bassins. 

Toutes  choses  égales  d'ailleurs,  la  culture  du  riz  a  dans  le 
nord  de  l'Italie  une  importance  telle  que  la  quantité  de  riz 
exporté  de  ce  royaume  s'est  élevée  en  18()4  à  439,851  quin- 
taux métriques,  et,  en  1865,  à  489,891,  axant  une  valeur 
moyenne  et  annuelle  de  jt\  millions. 

Le  riz  récolté  dans  l'Italie  septentrionale  est  beau,  parce 
qu'il  est  aujourd'hui  bien  préparé,  c'est-à-dire  blanchi  ou 
décortiqué  avec  soin  à  l'aide  de  pilons  perfectionnés;  mais  sa 
qualité,  même  celle  du  riz  qui  a  élé  placé,  ne  peut  pas  être 
comparée  à  celle  qui  distingue  le  riz  de  l'Inde  et  surtout  celui  de 
la  Caroline.  Le  riz  qu'on  récolte  en  Kspagnedans  les  provinces 
de  Valence,  de  Tarragone  et  de  Miircie,  et  dans  la  Russie 
méridionale  se  rappmche  davantage  des  riz  (jne  nous  impor- 
tons de  l'Afrique.  Le  riz  le  moins  beau  est  certainement  celui 
que  récolte  l'Egypte  ;  ce  fait  résulte  de  rimperleclion  des  moyens 
mis  en  usage  pour  le  blanchir  ou  le  dépouiller  de  son  enve- 
loppe et  pour  le  conserver.  Le  riz  que  jjroduit  la  Turquie 
égale  en  beaul*^  les  meilleurs  riz  de  l'Esfiagne. 
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CHAPITRE  V. 

MEUNERIE. 

Lia  France,  pendant  longtemps,  n'a  exporté  à  l'étranger  que 
des  grains  et,  depuis  un  demi-siècle,  elle  a  reçu  de  l'Amérique 
des  grains  et  surtout  des  farines.  Les  perfectionnements  con- 
sidérables introduits,  depuis  \ingt  ans  environ,  dans  la  meunene 
française,  ont  permis  au  commerce  des  grains  et  farines  de  notre 
pays  d'apporter  de  nombreuses  modifications  dans  ses  tran- 
sactions. C'est  ainsi  que  la  France  a  pu,  dans  ses  dernières 
années,  expédier  en  Angleterre  des  farine;>  en  quantité  considé- 
rable et  qui  ont  été  regardées  comme  supérieures  en  qualité 
aux  farines  originaires  d'Amérique.  La  meunerie  est  rede- 
vable à  M.  Touaillon  fils  de  la  plupart  des  changements  ou 
des  perfectionnements  qui  ont  permis  à  la  France  d'occuper 
sur  les  marchés  européens  le  premier  rang  par  sa  mouture. 
C*est,  en  effet,  à  ce  praticien  hsbWe  et  éclairé  que  Ton  doit  la 
«tisparition  de  ces  vieilles  habitudes,  de  ces  préjugés  suran- 
nés, de  ces  pratiques  vicieuses  que  Parmentier  et  Cadei 
de  Vaux  ont  cherché  à  combattre,  il  y  a  bientôt  un  siècle, 
avec  une  persévérance  digne  des  plus  grands  éloges  ;  c'est  lui 
qui,  s'engageant  plus  avant  dans  la  route  suivie  par  son  pèn^ 
en  1807,  préconisa  les  avantages  de  la  mouture  américaine, 
qu'on  désignait  alors  sous  le  nom  de  système  dit  anglais. 
Celte  mouture  nouvelle  consistait  principalement  dans  la 
supériorité  des  moyens  mécaniques,  la  substitution  des  meules 
de  l'^SO  de  diamètre  et  rayonnées  aux  meules  anciennes  de 
6  pieds,  et  dans  l'emploi  de  la  vapeur  pendant  les  temps  de 
chômage,  c'est-à-dire  lorsque  l'eau,  par  sa  rareté  dans  la  belle 
saison,  ne  permettrait  plus  aux  roues  hydrauliques  de  fonction- 
ner. Hais  ces  importants  changements  ne  furent  pas  les  seuls 
qu'adopta  la  meunerie  française  intelligente.  Après  avoir  mo- 
rtifié ou  rendu  constante  sa  force  motrice,  perfectionné  ses 

T.   XI.  ti 
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roues  hydrauliques,  etc.,  elle  adopta  d*aboid  la  bluterie  et 
ensuite  tous  les  moyens  propres  à  acltoycr  les  grains  rapide- 
ment et  bien.  C'est  à  l'aide  de  ces  nouveaux  engins  mécani- 
ques que  MM.  Darblay,  Truffaut,  Rabourdin,  etc.,  sont  arrivés 
à  produire  constamment  des  farines  qui  ont  rendu  désormais 
célèbre  la  meunerie  française,  parce  qu'elles  se  distingiu'nt 
toujours  par  leur  homogénéité,  leur  bonté  et  leur  blancbear 
remarquable,  malgré  les  qualités  variables  des  blés  qui  1«6 
fournissent. 

La  France  n*est  pas  la  seule  nation  qui  ait  exposé  d*impor< 
tantes  collections  de  farines.  L'Autriche  se  distinguait  d<^ 
autres  pays  par  ses  magnifiques  produits  provenant  de  la  mou- 
ture ronde  ou  mouture  à  gruaux.  Toutefois,  si  les  farines  de 
la  Hongrie  brillaient  par  leur  bel  éclat,  si  on  était  en  droit  de 
les  regarder  comme  les  plus  belles  de  toutes  celles  qui  avaiefH 
été  exposées,  on  ne  peut  oublier  qu'elles  résultaient  d'une 
mouture  spéciale  qui  consiste  à  ne  pas  en  extraire  au  delà  de 
lOàiSpour  100  du  blé.  Nonobstant,  ces  farines  attestaient 
bien,  par  leurs  qualités  remarquables,  que  la  meunerie  autri- 
chienne et  surtout  hongroise  a  adopté  assez  récemment  les 
procédés  de  nettoyage  et  de  blutage  en  usîige  en  France  dans 
les  principales  meuneries. 

La  Prusse  et  la  Russie  ont  aussi  adopté  la  mouture  ronde, 
mais  leurs  farines,  quoique  do  belle  quîililé,  ne  peuvent  sou« 
tenir  la  comparaison  avec  celles  de  la  Hon^'rie.  Les  farines 
envoyées  par  T Amérique  étaient  piquées  et  avaient  été  obte- 
nues à  Taide  d'une  mouture  ronde.  Les  produits  provenant  de 
l'Espagne  attestaient  une  mouture  bien  comprise  et  qui  a  fait 
des  progrès  remarquables  depuis  1862.  Li  meunerie  anglaise 
n'avait  envoyé  aucun  de  ses  produits. 

La  meunerie  française  n'est  pas  parfaite  dans  tous  les 
départements  ;  mais  si  un  grand  nombre  d'usines  appellent  de 
nombreux  perfectionnements ,  nous  pouvons,  avec  é.|uité  et 
d'une  manière  générale,  la  placer  au  premier  rang  parmi 
toutes  les  meuneries.  Il  n'en  est  aueune,  en  effet,  qui  soit  de 
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jours  aussi  largement  dotée  sous  le  rapport  de  Iti  bttuie 

éiiposilion  el  de  Tinstaliation  des  grandes  usines.  C'est  le 

■àarnsme  p^fait  qu'on  y  observe,  c'est  le  mode  ingénient 

4i  rhabillage  qu'on  y  a  adopté,  ce  sont  les  divers*  engins 

RTi^res  au  nettoyage  et  au  blutage,  qu'on  y  voit  fonction* 

iar,  elle,  y  qui  ont  permis  jusqu'à  ce  jour  à  MM.  Darbtay, 

ftiboardin ,  Bouzé-Àviat  et  tant  d'autres,  d'obtenir  da  premier 

jures  proportions  de  farine  qui  étonnent  les  meuniers  les  plus 

iMbies  de  l'Angleterre  et  de  l'Autriche  et  de  pouvoir  livrer  à 

'  TifrieilUire,  en  faveur  de  l'alimentation  des  animanx  dômes- 

[  1i|ies,  des  sons  remarquables  à  la  fois  parleur  largeur  extraop- 

^  énire  et  leur  grande  légèreté. 

I     Les  ferines,  dans  les  circonstances  ordinaires ,  ne  peuvent 
'  conserver  indéfiniment  leurs  qualités.  Pour  qu'elles  restent  pani- 

r 

'  Mes  pendant  plusieurs  années,  il  faut  qu'elles  aient  été  étu- 

t.  féw,  c'est-à-dire  exposées  pendant  un  temps  déterminé  à  une 

k température  qui  ne  dépasse  pas  65".  Toutefois,  jusqu'à  ce  jour, 

i  fétuvemcnt  des  farines  a  bien  peu  répondu  à  l'attente  du  eom- 

[-«feêet  des  exportateurs,ainsi  que  le  prouve  l'état  des  farines 

aposéespar  l'Amérique.Bien  pénétré  de  IMmportance  qu'aurait 

Iréliivement  des  ftirines,  si,  par  ^e  procédé,  ces  produits  pou- 

Client  se  conserver  longtemps  sans  altération,  M.  Touaillon 

t»t  imposé  la  mission  d'expérimenter  ce  moyen  de  conscr- 

wtion.  Après  diverses  tentatives,  il  a  reconnu  que  le  procédé 

k  plus  simple  et  le  plus  efficace  consiste  à  posséder  un  ap- 

fireil  ayant  plusieurs  plateaux  à  double   fond  superposés  et 

cbnfTés  par  la  vapeur,  sur  lesquels,  au  moyen  de  bras  munis 

ie  palettes  excentriques  s'inclinant  à  volonté,  la  farine  est 

iépUcée  alternativement  du  centre  h  la  circonférence  et  réci- 

freqiiement,sans  frais  de  main-d'œuvre  et  sans  frais  de  chauf- 

fcge,  puisqu'on  peut   utiliser   la   vapeur   d'échappement   de 

jatcbines  employées  pour  mettre  les  meules  en  mouvement. 

Ce  procédé  peut   être  regardé   comme  parfait.  Une  farine 

llBvée  à  Taide  de  l'appareil  précité  a  été  exposée  à  Paris 

m  1860  et  à  Londres  en  iS6i.  Le  bocal  qui  la  contenait  a  été 
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scellé  :  4®  avec  le  cachet  du  ministère  de  Tagricultupe  cl  di 
commerce  ;  2®  avec  le  cachet  officiel  de  rExposition  uiÛTer^ 
selle  de  Londres.  Ce  d'ernier  cachet  a  été  rompu  en  préseMi 
du  Jury,  le  24  avril  dernier.  Âpres  un  examen  attentif,  h 
farine  a  été  trouvée  dans  le  plus  parfait  état  de  conservatkML 
Cette  constatation  a  confirmé  de  nouveau  la  supériorité  4i  , 
procédé  de  H.  Touaillon  sur  les  étuves  qui  ont  été  proposées 
depuis  un  siècle.  Ce  moyen  d*étuvement  est  mis  en  pratiqp- 
avec  le  plus  grand  succès  depuis  plusieurs  années  daos  h 
plupart  des  maisons  qui  se  livrent  au  commerce  d'exportatin 
et  notamment  chez  M>f.  Darblay.  Le  prix  deTappareil  înveBlÉij 
par  M.  Touaillon  ne  coûte  que  6  à  7,000  francs;  un  généra» 
teur  de  la  force  d*un  cheval  suffit  pour  un  appareil  pounal 
étuver  de  450  à  500  kilogrammes  de  farine  à  l'heure.  D'apièi: 
les  faits  constatés  par  M.  Porlier,  secrétaire  de  la  classe  81^) 
la  farine  contenue  dans  le  bocal  cacheté  en  1862  prov< 
de  Tusine  de  Corbeil,  mais  elle  était  plus  blanche  que  les  (h: 
rines  exposées  cette  année  par  la  môme  meunerie,  attesév^ 
que  Iqs  farines  de  qualité  supérieure  acquièrent  toiyours 
de  blancheur  en  vieillissant. 

En  résumé,  la  meunerie  française  a  une  grande  importanee; 
mais  pour  bien  apprécier  les  qualités  des  farines   qu'elle 
duit,  il  est  nécessaire  de  ne  pas  oublier  qu'elle  comprend 
cantons  principaux,  savoir:  l°la  meunerie  du  rayon  de 
qui  est  la  plus  perfectionnée  et  qui  embrasse  la   Beauce, 
Brie  et  Vile  de  France  ;  ^  la  meunerie  normande,  qui  s*aiim( 
principalement  avec  les  blés  du  pays  de  Caux  et  du  Vcxia  ni 
mand;  3®  la  meunerie  du  Nord,  qui  comprend  de  nombrei 
usines  alimentées  avec  les  blés  récoltés  dans  la  Picardie,  W 
tois  et  la  Flandre;  4«  la  meunerie  du  pays  Messin,  qui  moi 
principalement  des  blés  provenant  de  la  Lorraine,  de 
haute  Champa'zne  et  de  la  basse   Alsace  ;  S**  la  meunerie 
Gray,  qui  transforme  en  farine  de  belle  qualité  les  blés  de 
Franche -Comté,  de  la  haute   Bourgogne  et  de  la  Bi 
6*  la  meunerie  champenoise,  qui  s'alimente  dans  la  Chi 
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pagne  et  une  partie  de  la  Picardie  ;  7°  la  meunerie  lyonnaise^ 
qui  moud  les  blés  du  Lyonnais,  du  Forez,  du  Dauphiné  et  du 
Bourbonnais;  S^  la  meunerie  provençale^  qui  transforme  en 
farine  les  blés  blancs  du  Comtat  et  de  la  Provence  et  une  partie 
assez  considérable  des  blés  quou  importe  de  la  mer  Noire  ; 
9*  la  meunerie  de  Nérac^  qui  ne  travaille  que  les  blés  récollés 
dans  les  plaines  du  baut  Languedoc,  dans  rÂrmagnac,  le 
Qaercy  et  TAlbigeois;  10<>  la  meunerie  bordelaise^  qui  reçoit 
^elquefois  des  blés  de  l'étranger,  mais  qui,  le  plus  ordinai- 
ranent,  transforme  eu  farine  les  blés  de  la  Guyenne,  du  Pêri- 
gord,  de  la  Saintonge  et  du  Poitou;  11»  la  meunerie  nantaise, 
qui  s'alimente  principalement  avec  les  blés  récoltés  sur  les 
terres  schisteuses  ou  granitiques  de  la  haute  Bretagne,  de  la 
Vendée  et  de  TAnjou,  et  sur  les  terres  fortes  des  marais  de  la 
Vendée  ou  du  Poitou;  12»  la  meunerie  du  Maine,  qui  produit 
de  Irès-bonnes  farines  avec  les  blés  récoltés  dans  TÀnjou,  le 
Maine,  le  Perche  et  la  plaine  d*Alençon;  13®  enûu  la  meu^ 
nerie  de  la  Limagn^,  qui  livre  à  la  consommation  des  farines 
axMns  blanches  que  celles  de  la  Provence  et  du  rayon  de 
Psaris,  mais  qui  ont  l'avantage  d*étre  très-alimentaires,  parce 
qu'elles  sont  aussi  riches  en  gluten  que  les  belles  farines  de 
Nérac  (i). 

(i)  foar  les  petits  moulins  à  bras,  voir  les   Rapports  de  MM.  Grand  voir,  nei 
et  Aureliano,  à  la  classe  74. 
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CÉRÉALES  n  AUTRES  PRODUITS  FARINEUX  COMESTIBLE! 

EN   ORIENT 

Par     m.     Ohannbs-Epfindi    TUYftSUZIAN. 


L'iudication  seule  des  matières  de  la  classe  67  prouve  qii*4 
est  sans  contredit  la  plus  importante  de  toutes  par  le  ekii 
des  affaires  commerciales  qu'elle  représente,  puisqu'on  |m 
estimer  à  SO  milliards  au  moins  la  consommation  des  gra 
alimentaires  pour  l'Europe  seulement ,  sans  compter  que 
matières  qu*elle  comprend  ont  une  importance  de  itreni 
nécessité.  Dans  ce  travail  nous  n'avons  à  étudier  que  VOrit 
et  c'est  déjà  une  étude  longue  et  importante.  Cest  sorti 
l'Empire  Ottoman  que  nous  examinerons  ;  il  occupe  un  va: 
territoire  et  son  exposition  est  la  plus  remarquable,  la  pi 
intéressante  et  la  plus  complète  :  la  Perse,  la  Chine,  le  Japi 
Siam,  Tunis,  le  Maroc  et  la  Principauté  de  Liou-Kiou  brill< 
surtout  à  TExposition  du  Champ-de-Mars  par  leurs  prodi 
industriels.  Nos  renseignements  pris  en  dehors  du  Pala 
auprès  des  Commissaires  de  ces  pays  de  Textréme  Oriei 
n'ont  pu  suppléer  à  rinsuffisancc  de  leur  exposition. 

Nous  diviserons  ce  travail  en  deux  parties  :  la  premiè 
essentiellement  agricole ,  comprendra  l'étude  des  céréal< 
la  seconde,  qui  est  la  partie  industrielle,  aura  pour  objet 
fabrication  des  produits  farineux  alimentaires  :  farine,  ai 
don,  fécule,  pâte,  etc. 
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CHAPITOE  I. 

CÉRÉALES. 
2  1.  —  Turquie. 

L'Empire  Ottoman  avait  réellement  une  des  plus  belles 
expositions  du  Champ-de-Mars ,  tant  par  l'immense  variété 
qae  p«r  la  beauté  de  ses  produits.  Le  Gouvernement  avait 
voulu  faciliter  Tétude  de  ces  produits  en  indiquant  sur  les 
fl«cons  les  provenances  précises  et  les  prix.  Cest  ainsi  que 
nous  savons,  à  notre  entière  satisfaction,  que,  pendant  que^  en 
Europe,  ces  éléments  primordiaux  de  Talimentation  publique 
atteignent,  dans  des  années,  des  prix  exorbitants,  il  y  a  un  em 
pire  en  Orient  qui  peut  adoucir  les  souffrances  des  nations  d'Oc- 
cident, en  leur  fournissant  les  céréales  à  des  prix  bien  infé- 
rieurs. Ainsi,  en  moyenne,  Thectolitre  de  froment  vaut,  en 
Orient,  12  fr.  78;  le  seigle,  7  fr.  70;  l'orge,  9  francs  ;  l'avoine 
i  fr.  28;  le  maïs  {kokoroz),  8  fr.  35  ;  le  riz,  42  francs;  le 
millet,  20  francs  l'hectolitre.  Que  les  efforts  du  Gouvernement 
ottoman  pour  créer  les  voies  de  communication  en  Turquie 
soient  continuées  pendant  une  dizaine  d'années  encore,  afin 
que,  dans  les  provinces  intérieures,  le  cultivateur  ne  soit  pas 
obligé  de  gaspiller  sa  récolte  de  Tannée  précédente  faute  de 
débouchés  et  puisse  engranger  celle  de  Tannée,  ce  qu'il  ne 
peut  faire  aujourd'hui  faute  de  chemins,  et  l'Orient  sera  le 
%'éritable  grenier  d'abondance  de  TOccidenl.  Voici  les  rende- 
ments moyens  :  le  maïs  rapporte  300  pour  1,  le  riz  20,  le 
blé  8  (dans  la  province  de  Koniah,  15),  Tavoine  15,  Torge  10, 
le  seigle  15  pour  1,  et  cela  avec  une  culture  primitive,  des 
instruments  imparfaits,  sans  assolement,  sans  fumure  ni 
engrais. 

Traitons  maintenant  les  céréales  chacune  en  particulier. 

Blé.    -  Les  froments  de  Texposition  ottomane  sont  au  nom- 
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bre  de  500  échantillons  de  presque  autant  de  provenances 
diverses,  et  offrant  des  caractères  variés.  En  effet,  rimmense 
étendue  de  Tempire  lui  donne  tous  les  climats  ou  à  peu  près 
et  permet  la  culture,  non-seulement  de  toutes  les  céréales, 
mais  aussi  de  toutes  les  variétés  :  blés  durs,  tendres,  épeau- 
très,  etc.,  en  un  mot,  depuis  les  blés  les  plus  glacés  jus- 
qu  aux   plus  beaux  blés  blancs. 

Seigle,  —  Les  échantillons  de  sei^de  sont  encore  plus  nom- 
breux ;  il  est,  en  effet,  plus  généralement  cultivé  que  le  fro- 
ment, parce  qu'il  est  moins  sensible  au  froid  que  celui-ci  ; 
aussi  le  trouve-t-on  dans  toutes  les  localités  et  jusque  sur  les 
montagnes,  à  une  altitude  de  1,000  mètres. 

Orge.  —  Les  orges  de  Tatar-Bazar  et  surtout  celles  de 
Guzel-Hissar  et  de  Philipopoli,  sont  très-belles;  seulement 
ces  dernières  ont  le  défaut  d't'tre  mélangées  de  paille,  tandis 
que  les  premières  sont  assez  pures.  On  emploie  Torge  presque 
exclusivement  à  la  nourriture  des  animaux.  La  fabrication  de 
la  bière  est  une  industrie  toute  récente  et  se  développe  peu, 
même  dans  les  grandes  villes,  car  cette  boisson  n'est  pas 
goûtée  par  les  populations  indigènes. 

Avoine,  —  Cette  culture  a  peu  d'importance  en  Turquie,  e» 
cependant  les  beaux  spécimens  exposés  font  espérer  qu'il  \ 
aurait  grand  intérêt  à  en  propager  et  à  en  développer  la 
production;  toutes  les  variétés  viennent  bien. 

Mais,  —  Tout  au  contraire,  le  maïs  est  très-largement  cul- 
tivé; c'est  un  produit  important.  Les  variétés  les  plus  remar- 
quables sont  celle  de  Cardidja-Tricali,  blanche,  à  grains  très- 
gros  et  très-serrés  et  le  maïs  jaune  de  Philipopoli,  qui  n'est 
pas  moins  beau.  Les  Provinces  Danubiennes  produisent  en 
quantité  considérable  une  variété  très-recherchée  par  le  cooi- 
raerce  et  surtout  par  les  engraisseurs  de  porcs.  Le  maïs  de 
Varna  est  aussi  d'un  très-bon  placement,  quoique  le   grain 
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en  soit  plus  gros  et  moins  pesant  que  celui  de  Galatz.  Le 
maïs  de  Samsoun  est  également  assez  remarquable  ;  seulement 
son  grain  étant  un  peu  rouge,  il  est  moins  apprécié  sur  la 
place  de  Marseille.  La  variété  de  Cardidja-Trîcali  a  des  épis 
de  plus  de  20  centimètres  de  longueur  et  peut  rivaliser  avec 
avantage  avec  les  plus  belles  variétés  de  l'Amérique. 

On  consomme  beaucoup  de  maïs  en  Orient ,  en  épis  bouillis 
on  rôtis;  en  grains  légèrement  torréfiés  et  boursouflés,  sous 
forme  de  farine,  pour  faire  du  pain  ou  de  la  bouillie  qui  ser- 
vent presque  exclusivement  de  nourriture  aux  populations 
rarales.  Dans  les  Principautés  Danubiennes  et  en  Bulgarie  on 
appelle  mamaliga  ce  qu  on  nomme  en  Italie  polenta^  et  dans 
les  départements  du  Doubs,  de  la  Haute-Saône  et  de  la  Côte- 
d'Or,  gatide. 

Riz.  —  Les  plus  belles  variétés  de  riz  sont  produites  sur  le 
sol  ottoman;  dans  le  nombre  il  faut  citer  en  première  ligne 
celles  de  Tatar-Bazar,  de  Philipopoli  et  de  Biga  (Dardanelles) 
comme  riz  blanc  (le  riz  le  Biga  est  à  gros  grains  très-blancs, 
il  coûte  trois  piastres  Tokde  ou  quarante-cinq  centimes  le  kilo- 
gramme), et  celles  de  Gastamoni,  de  Tache-Keupru  [pont  de 
pierre)  comme  riz  rouge. 

Nous  parlerons  plus  loin  du  riz  incomparable  d'Egypte,  le 
plus  beau  et  le  meilleur  de  Tunivers.  La  consommation  de 
cette  céréale  dans  tout  TOrient  est  immense  ;  elle  remplace  la 
pomme  de  terre  pour  les  Orientaux.  On  mange  surtout  le  riz 
sous  le  nom  de  pilaf,  qu'en  Occident  on  écrit  pilau  ;  l'Exposition 
Ta  fait  connaître  et  apprécier  au  restaurant  oriental. 

Malgré  toute  l'importance  de  cette  denrée  alimentaire  comme 
succédané,  qui  offre  de  grandes  ressources  dans  les  années  où 
le  froment  n'a  pas  réussi,  on  semble  vouloir  renoncer  à  cette 
culture  dans  la  plupart  des  pays  où  autrefois  on  s'était  efforcé 
de  l'introduire  ou  de  la  propager,  à  cause  des  nombreuses 
maladies  que  le  voisinage  des  rizières  détermine  chez  les  po- 
pulations. Aussi  est-ce  avec  la  plus  vive  sati.^faction  qu'on  a 
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tu  les  tentatives  que  la  Société  zoologiqiie  â*ficclTniatation  a 
foitesll  7  a  quelques  années  pour  introduire  le  riz  sec  de  la 
Ctiîne.  n  serait  à  souhaiter  que  ces  essais  se  poursuivissent 
activement  partout  et  qu'ils  fussent  couronnés  de  succès. 

Millet.  —  Le  millet  offre  également  à  Texposition  ottornaue 
un  grand  îiombre  de  variétés  vraiment  intéressantes.  Les  plus 
belles  sont  celles  deLazaqué  (millet  frumentescent),  deToultcba 
et  celle  de  "Philipopoli  qui  est  un  joli  millet  jaune,  à  petits 
grains,  coté  20  piastres  le  kilé  ou  dix  centimes  le  kilogranraoe. 

Dans  les  provinces  slaves  particulièrement,  on  fabrique  avec 
le  millet  une  boisson  très-rafratchissante  nommée  b(na^  qu'<m 
boit  beaucoup,  même  à  Gonstantinople  et  dans  les  princh- 
pales  villes  de  l'empire. 

L'épeautre  est  la  principale  récolte  de  la  côte  de  TÉpire;  à 
Boutrinto,  on  moissonne  en  avril.  Le  seij^lc  est  cultivé  jusqu'à 
mille  mètres  de  hauteur;  Torge,  Tavoine,  le  sarrasin  surtout, 
dans  les  montagnes  de  Bosnie ,  dans  la  haute  Albanie,  dans  le 
MonU*négro,  en  Herzégovine,  où  on  cultive  aussi  le  blé  de 
Pologne  pour  la  nourriture  des  chevaux  ;  le  millet  et  le  sor- 
gho, dans  les  vallées  chaudes  de  la  Serbie,  de  la  Bulgarie, 
dans  la  Thrace,  l'Albanie  et  la  Turquie  méridionale;  le  maïs 
est  la  culture  dominante  des  plaiiuîS  et  des  vallées  des  pro- 
vinces turques  ;  il  y  a  des  champs  très-vastes  de  maïs  en 
Thessalie  et  en  Bulgarie.  Les  rizières  se  trouvent  dans  les 
terres  d*allu\ion,  le  long  des  fleuves,  des  rivières,  des  lacs, 
des  plaines  marécageuses;  le  long  de  la  rivière  Maritza  dans 
la  province  d'Andrinople,  dans  la  plaine  occidentale  de  la 
Thrace;  le  long  du  Strymon,  dans  le  bassin  de  Sérès  (pro- 
vince de  Salonique),  près  du  lac  de  Yénidjé  ccnlre  de  la 
culture  des  meilleurs  tabacs  turcs),  sur  la  Salambaria,  dans 
la  plaine  Ttiessalienne. 

La  Turquie  est  en  grand  progrès  au  point  de  vue  agricole, 
surtout  dans  les  provinces  voisines  des  ports,  car  elle  est 
un  pays  essentiellement  producteur  de  matières  premières. 
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Les  experMioiiB  ^e  la  Turquie  se  sont  élevées,  pour  la  France 
séide,  en  tB49,  an  chiffra  de  97,339,614  francs.  EHe  ne  redoute 
la  concurrence  d'aucun  autre  pays  pour  sa  production  agricole, 
qu'elle  doit  surtout  à  la  beauté  et  à  la  diversité  de  son  climat 
et  à  son  sol  fertile.  Un  brillant  avenir  lui  semble  promis,  grâce 
aux  routes  qu'on  ouvre  sous  Thabile  direction  d'un  ingénieur 
français,  M.  Ritter  ;  aux  efforts  des  savants  directeurs  d'agri- 
culture indigène,  qui  ont  fait  leurs  études  dans  les  écoles 
d'agriculture  de  France,  et  grâce  aussi  à  l'introduction  d'instru- 
ments aratoires  perfectionnés  français  et  anglais. 

Les  céréales  forment  la  principale  branche  de  l'exportation 
de  la  Turquie  ;  elle  se  fait,  pour  les  Provinces  Danubiennes, 
par  les  ports  d'Ibraïla  et  de  Galatz;  pour  la  Bulgarie,  par 
Varna  et  Kustendjé  (de  Roustchouk  à  Vania  par  chemin  de 
fer;  de  Kustendjé  à  Tchemavocla,  également  par  chemin  de 
fer);  pour  la  Roumélie,  par  Bourgas,  Rodosto,  Gallipoli;  pour 
la  Thrace,  par  Enos;  pour  la  Macédoine,  par  Salonique;  pour 
la  Thessalie,  par  Volo  ;  pour  les  États  asiatiques  de  la  mer 
Noire,  par  Trébizonde,  Samsoun,  Yénéboli ,  Kerassounde  et 
Sinope  ;  pour  les  côtes  de  l'Archipel,  par  Smyrne  et  Scala- 
Nova;  pour  les  côtes  de  la  Syrie  et  de  la  Palestine,  par  Jaffa, 
Beyrouth,  Saida,  Latakié,  Alexandrette,  Mersine. 

Exportation  de  1857. 

Pour  la  France.  Pour  l'Angleterre. 

Froment 1,358,503  hectolitres.  118,408  hectoliU-es. 

Seigle,  orge  et  avoine.. . .      527,487  —  386,478  — 

Mate 487,872  —  894,559  — 

Millet 6,038,844  — 

Les  blés  de  la  Turquie  pèsent  en  moyenne  77  kilogrammes 
l'hectolitre;  ils  payent  de  fret,  en  moyenne,  jusqu'à  Marseille, 
4  fr.  75  par  hectolitre.  Le  rcniplacemenl  de  réclielle  mobile 
par  des  droits  fixes  permettra  à  la  Turquie  de  dirij^er  con- 
stamment ses  céréales  vers  les  marchés  français,  ce  qui  con- 
tribuera puissamment  au  développeuient  de  ragricullure  de 
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ce  beau  pays.  L'Asie-Mineure  seule  produit  par  an  400  raille 
kilés  de  grains  (chaque  kilé  pèse  25  kilogrammes),  dont  le 
quart  est  exporté  en  Europe. 

g  2.  -  Egypte. 

Nous  étudierons*  TEgypte  à  part,  car  tous  les  chiffres  qui 
précèdent  ne  comprennent  pas  la  production  des  céréales  de 
celte  contrée. 

La  culture  des  blés  en  Egypte  présente  une  très-réelle  impor- 
tance, car  ces  produits  constituent  une  des  sources  principales 
de  la  richesse  nationale.  Mais  les  blés  égyptiens  ne  jouissant 
pas,  sur  les  grands  marchés  européens,  de  la  même  faveur  que 
les  variétés  occidentales,  il  était  du  plus  haut  intérêt  d'entre- 
prendre des  essais  tendant  à  introduire  et  à  acclimater  sur  le  sol 
de  la  vallée  du  Nil  les  meilleures  espèces  et  variétés  de  blés 
connues.  Pour  y  réussir,  deux  savants  agronomes  :  Figari  bej 
et  Gastinelli  bey,  ont  cultivé  des  blés  russes,  des  blés  de  Po- 
logne, des  blés  des  Provinces  Danubiennes,  des  blés  français, 
anglais,  italiens  et  même  algériens,  ainsi  que  des  variétés  do 
la  Palestine  et  de  Hidjaz,  comparativement  avec  les  variétés 
du  pays. 

Sous  les  trois  dénominations  spécifiques  de  Tritictnn  aris- 
tatum,  sativum,  turqidum^  les  Égyptiens  cultivent  un  grand 
nombre  de  variétés  qui  se  distinguent  les  unes  des  autres  d  a- 
près  leur  pays  de  culture  (haute,  moyenne  et  basse  Egypte; 
et  d*après  la  forme  du  grain,  sa  couleur,  sa  pesanteur  et  sa 
dureté  sous  la  dent.  Le  blé  du  pays  est  cultivé  dans  toute  re- 
tendue de  la  vallée  du  Nil,  depuis  le  territoire  d'Ed fou  jusqu'à 
Textrémité  septentrionale  du  Delta  (Behero),  et  les  procédés 
varient  suivant  que  les  terres  sont  inondées  naturellement  par 
le  Nil  et  les  canaux  qui  en  dérivent,  ou  au  moyen  de  sakkieh 
(puits  à  chapelets).  Les  parties  de  la  vallée  nilotique  les  plus 
fertiles  en  blé  sont,  en  descendant  du  midi  au  nord,  les  pro- 
vinces de   Thèbes,  de    Girgeh,   de   Assioul  pour    la  haute 
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Egypte  ;  de  Minieh ,  de  Fayoum,  de  Zakkara  pour  la  moyenne 
Egypte,  et  de  Gezch,  de  Galioub,  de  Menouf,  de  Sindiouny,  de 
Sanafir,  Mansarah,  etc.,  pour  le  Delta  (basse  Egypte).  Les  se- 
mailles commencent  immédiatement  après  le  retrait  des  eaux, 
c'est-à-dire,  pour  la  haute  Egypte,  vers  la  fin  d'octobre,  et 
quinze  jours  plus  tard  pour  la  moyenne  Egypte,  tandis  que 
dans  le  Delta  les  semailles  ont  lieu  eu  décembre ,  janvier  et 
même  en  mars.  Les  meilleures  terres  du  Delta  sont,  par 
cette  raison,  moins  productives  que  celles  de  la  haute  Egypte  : 
cette  proportion  est  de  4  à  5.  Les  rendements  varient  de  80  à 
400  pour  i.  Le  poids  d*un  roub  de  blé  de  Thèbes,  de  Assiout 
est  de  5  kilogrammes,  et  un  roub  de  blé  de  la  basse  Egypte 
est  de  4  kil.  70. 

L'ensemencement  de  tous  les  blés  à  expérimenter  a  eu  lieu 
an  Caire  au  mois  de  décembre,  et,  après  leur  levée,  ils  ont 
parcouru  toutes  les  phases  de  la  végétation  dans  les  meilleures 
conditions. A  l'époque  des  vents  du  Kainesin  (au  mois  d'avril), 
ceux  qui  étaient  arrivés  à  l'état  de  maturité  n'ont  pas  eu  à 
souffrir,  tandis  que  ceux  qui  étaient  encore  verts  ont  dû  fata- 
lement subir  Tinfluence  de  ces  courants  d'air  toujours  fu- 
nestes et  n'ont  pu  acquérir  leur  développement  normal. 
En  effet,  à  cette  époque  de  la  végétation,  sous  l'influence 
d'une  élévation  de  température  extrêmement  sèche,  la  graine 
reste  plus  ou  moins  atrophiée  ;  l'albumine,  qui  prédomine  dans 
la  formation  du  gluten,  de  l'amidon,  du  sucre  et  des  autres 
principes  constitutifs  du  blé,  est  insuffisante,  et  le  grain,  dès 
lors,  est  pauvre  en  principes  alibiles.  Cette  circonstance  est 
donc  une  indication  pour  devancer  l'époque  des  semailles,  au 
moins  pour  les  blés  étrangers,  de  façon  à  ce  qu'ils  puissent 
arriver  à  maturité  à  l'époque  des  violents  vents  du  Kamesin 
(courant  d'airdu sud,  dusud-est,  qui  passent  au  sud-ouest  pen- 
dant cinquante  jours,  d'avril  à  mai).  Il  faut  aussi  remarquer 
que  les  blés  étrangers  ne  réussissent  pas  dans  la  culture  de  la 
haute  Egypte  et  dans  le  sol  de  la  basse  Kgypte,  si  on  ne  leur 
donne  pas  trois  ou  quatre  irrigations  pondant  qu'ils   forment 
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leurs  épis  et  commencent  à  mûrir.  A^ee  ces  précautions,  non- 
seulement  on  a  pu  conserver  tous  leurs  caractères  aux  meil- 
leures Tariétés  étrangères,  mais  mémo  améliorer  celle»  émÊL 
rinfériorité  est  manifeste  et  reconnue.  Les  blés  de  Crimée,  de 
Taganrok,  qui  se  cultivent  depuis  plusieurs  années  aux  envi- 
rons du  Caire,  offrent  précisément  cette  particularité  très-re- 
marquable qu*ils  renferment  plus  de  gluten  que  les  blés  même 
algériens*  Ces  blés,  par  leur  texture,  leur  translucidité,  leur 
homogénéité,  méritent  d'être  cités;  ils  peuvent  se  comparer 
aux  blés  durs  de  Médéah  (Algérie),  qui  se  sont  aussi  parfaite- 
ment acclimatés  en  Egypte.  Les  blés  de  France,  d'Angleterre, 
de  Sicile,  au  contraire,  ont  donné  plus  de  paille,  mais  moins  de 
blé.  Le  blé  de  Pologne  a  donné  de  beaux  plants,  un  beau  grain, 
très-gros,  mais  un  très-petit  rendement,  beaucoup  d^épis  étant 
stériles.  Les  blés  durs  de  Naples  ont  aussi  très-bien  réussi  et 
donné  un  bon  rendement.  Les  blés  d'Egypte  pèsent  générale- 
ment 70  kilogrammes  par  hectolitre,  mais  leur  richesse  en  glu- 
ten est  de  iO  à  14  pour  100  tout  au  plus,  au  lieu  de  18  à  ^ 
pour  100  que  contiennent  les  blés  d'Algérie.  Cependant,  tontt^s 
choses  étant  égales  d'ailleurs,  les  blés  de  la  haute  Egypte  sont 
plus  estimés  que  ceux  des  basses  régions  de  la  vallée  nilotique. 

Orge,  —  On  cultive  beaucoup  celte  céréale  eu  ÉgA'pte.  Elle 
forme  la  base  du  fourrage  donné  aux  chevaux.  Les  orges  de 
l'Europe  deviennent  plus  belles  en  ftgypte. 

Seigle.  —  Cette  céréale,  si  abondante  en  Asie-Mineure  et 
en  Europe,  est  presque  inconnue  en  Egypte,  quoique  Texpé- 
rience  en  petit  ait  démontré  qu'elle  vient  bien  sur  le  sol  et 
sous  le  climat  de  l'Egypte,  surtout  le  seigle  d'Asie-Mineure. 

Hiz.  —  Toutes  les  rizières  sont  situées  vers  la  base  du  Delta 
et  prospèrent  adiuirableuient  bien  aux  environs  de  Za;,'azig,  de 
Mansourali,  de  Uainiette  et  aux  environs  de  Kosette.  Le  riz 
mondé  de  Damiette  est  de  beaucoup  préférable  au  riz  mondé 


CKRéALKS   KT  Ai;TRfe;3  PROOKJl'TS   VA^I^eUX  Uj'OI^IBNT.  47 

n».  Le  baAta^e  et  le  moadage  du  riz  se  foi^  tym^ém 

ines  «Dérîcaines  et  anglaises.  Le  commerce  seikitpresque 

^^^^aiyeaQœnt  pap  Damiette  et  par  Rosette^  Malheareusement 

^       ^nreusenieiii,  la  culture  du  coton  >  mine  inépuisable  de 

^^^^es86,  envahit  les  rizières  dont  la  production  diminiie  tous 

*^  jours  d'une  manière  étonnante. 

• 

Awme.  —  L'aToine  d'Europe  devient  peu  à  peu  plus  pe- 
tite, et  quoique^  du  reste,  la  plante  soit  encore  belle  ^  elle 
souffre  vite*  dans  sa  fleur  et  dans  sa  graine  et  devient  stérile. 

Jfiâs.  —  Le  mais  de  l'Asic-Mineure  vient  bien  et  sans  dé- 
générer, mais  la  variété  appelée  «  quarantaine  »  réussit  le 
mieux,  surtout  dans  la  moyenne  et  la  basse  Egypte.  Les  varié- 
tés d'Amérique,  superbes  la  première  année,  dégéuèrent  à 
partir  de  la  deuxième  jusqu'à  ne  plus  donner  de  grain  du 
tout;  de  même  les  variétés  des  Indes  ne  viennent  pas  toujoui*s 
dans  les  terrains  d'Egypte  à  cause  du  long  séjour  dans  le  sol 
!i'  L^.ie  plante  exige,  séjour  qui  coïncide  avec  l'époque  de 
l'inondation  du  Nil. 

Sorgho  ou  douro  des  Arabes.  —  11  est  originaire  des  hautes 
régions  du  Nil.  Les  peuplades  nubiennes  s'en  servent  en  guise 
de  blé.  Il  est  très-beau  et  il  offre  beaucoup  de  variétés  ;  la 
graine  de  Tune  d'elles  fournil  une  matière  colorante  rouge 
dont  on  se  sert  en  Nubie  pour  teindre  les  nattes,  les  tapis  et 
la  laine.  La  canne  de  l'une  de  ces  variétés  renferme  une  ma- 
tière sucrée  incristallisable. 

La  régence  de  Tunis  n'a  presque  rien  envoyé  dans  cette 
rlasse  :  on  remarque  quelques  échantillons  de  blés  durs,  et  ce 
sont  les  seuls  qu'on  y  cultive. 

L'empire  du  Maroc,  comme  la  Chine,  avait  envoyé  une  col- 
lection de  céréales  :  blés,  maïs ,  riz ,  orge  et  seigle ,  mais  on 
n'y  peut  signaler  rien  de  particulier.  Le  royaume  de  Siam  n'avait 
exposé  aucun  de  ses  produits  alimentaires.  Matsdaïva  Shirino 
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Daîboa  Minamoto  NoModjiliisa,  le  souverain  de  la  pnncii>auté 
de  Liou-Kiou ,  a  envoyé  quelques  beaux  échantillons  de 
céréales.  La  Perse  est  également  mal  représentée  dans  cette 
classe.  Cela  ne  veut  pas  dire  que  ces  pays  soient  déshérités  au 
point  de  vue  agricole,  mais  c'est  qu'ils  ont  tenu  surtout  à  se  faire 
apprécier  de  l'Europe  uniquement  par  leurs  éclatantes  étofTes 
et  par  les  jolis  spécimens  de  leurs  industries  particulières. 

Il  n'en  est  pas  de  même  des  Principautés  Danubiennes  et 
de  la  Grèce,  qui  avaient  des  collections  remarquables.  Deux 
anciens  camarades  de  TËcole  Impériale  d*Âgriculture  de  Gri- 
gnon,  M.  Aureliano  dans  les  Principautés  et  M.  Âposlolopoulos 
en  Grèce,  ont  créé  des  écoles  d*agriculture  qu'ils  dirigent 
très-habilement,  et  leur  exposition  agricole,  si  remarquable  à 
tous  les  points  de  vue,  est  due  presque  exclusivement  à  leurs 
efforts  et  à  leurs  soins.  Comme  tout  ce  que  nous  avons  dit  de 
TEmpire  Ottoman  s'applique  à  ces  deux  pays  limitrophes,  nous 
ne  croyons  pas  devoir  nous  répéter. 


CHAPITRE  II. 


PAniNES   ET    PATES   ALIMKNTAUIES. 


8  1.  —  Farines. 

Ici  encore  les  progrès  sont  très-sensibles  dansTEmpire  Ot- 
toman ;  ici  encore,  la  Turquie  est  à  la  tête  des  nations  orien- 
tales. A  Constant inopic,  à  Smyrne  et  à  Salonique  notamment, 
à  Alexandrie,  en  Egypte,  à  Bucharest,  dans  les  principautés 
danubiennes,  il  y  a  des  fabriques  de  pâtes  alimentaires  et  des 
moulins  à  farine  montés  à  l'instir  de  ceux  de  France.  U 
est  vrai  de  dire  que  TEmpire  Ottoman,  il  Tavoue  hautement» 
doit  ces  progrès  à  la  Franco.  Ainsi  c'est  M.  Darblay  jeune,   le 
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chef  de  la  meunerie  française,  de  la  meunerie  européenne, 
devons-nous  dire,  qui  a  établi  à  Salonique,  à  Alexandrie  et  au 
Caire ,  les  premiers  moulins  perfectionnés.  Celui  de  Saloni- 
que a  seize  paires  de  meules  »  ceux  d'Alexandrie  et  du  Caire 
trente  paires.  Il  appartenait    à   cette   grande    maison   de 
porter  au  loin  les  progrès  de  la  meunerie ,  qui  lui  sont  dus, 
en  grande  partie.  C*est,  en  effet,   M.  Darblay  jeune  qui  a, 
le  premier,  remplacé  le  mode  de  blutage  en  usage  dans  une 
grande  partie  de  la  France  par  la  bluterie  méridionale,  à  gar- 
niture de  soie,  qu*il  a  perfectionnée.  C*est  lui  qui  a,  le  premier, 
imaginé  et  employé  les  récipients ,  soit  circulaires,  soit  longi- 
tudinaux qui  reçoivent  la  farine  brute  à  la  sortie  de  la  meule 
et  qui  la  conduisent,  en  la  rafraîchissant,  à  Télévateur  général. 
Il  a  aussi,  le  premier,  essayé  et  appliqué  avec  succès  Taspira- 
teur  à  folle  farine,  accessoire  indispensable  au  nouveau  sys- 
tème de  mouture.  De  même  encore  il  a  vulgarisé  et  porté  à  un 
haut  degré  de  perfectionnement  les  nettoyages  à  blé,  point  de 
départ  de  toute  bonne  fabrication.  Enfin,  il  a  introduit  dans  le 
mécanisme  des  moulins  la  commande  dite  a  en  dessus  des  meu- 
les par  courroie  »,  innovation  radicale,  d'un  mérite  incontes- 
table, qui  a  permis  Tapplication  de  moteurs  à  vapeur  à  la  fa- 
brication de  la  farine.  Dans  son  immense  usine  de  Corbeil,  où 
nous  avons  admiré  tous  ces  progrès,  on  remarque  également 
la  manière  ingénieuse  dont  le  blé  est  introduit  entre  les  deux 
pierres  par  l'arbre  même  de  la  meule  qui  est  creux.  M.  Darblay 
jeune  a  introduit  tous  ces  perfectionnements  en  Orient  dans  les 
moulins  h  farines  qu'il  y  a  élevés.  A  Gonstantinople,  c'est  encore 
un  Français,  M.  Pigeon,  qui  a  établi  à  Sténia  une  usine  pou- 
vant moudre  par  mois  1^,000  kilés  de  blé  (3  millions  de  kilo- 
grammes.) La  quantité  de  blé  qui  se  consomme  dans  le  rayon 
de  Constantinople  étant  d'environ  450,000  kilés  ou  11,^250,000 
kilogrammes  par  mois,  l'usine  de  Sténia   fournit  le  quart  de 
la  consommation  locale  à  elle  seule.  Il  existe  à  Balad  (Djibali) 
et  à  Askeny,  dans  la  Corne  d'Or,  deux  autres  moulins  à  va- 
peur. Le  premier  appartient  à  M.  B.  Corpi,  homme  versé  dans 

T.   XI.  4 
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la  pratique  des  farines,  négociant  considérable.  Dans  cette 
usine,  on  ne  voit  pas  un  luxe  de  poulies  et  d*engrenages, 
tout  y  est  fait  avec  une  grande  simplicité. 

Le  moulin  de  Haskeuy ,  également  à  vapeur  et  dans  le  genre 
de  celHi  de  H.  Pigeon,  a  huit  paires  de  meules.  Les  deux  usines 
ensemble  peuvent  moudre  :25,000  kilogrammes  de  blé  en 
vingt-quatre  heures. 

L'usine  de  M.  Augier,  fondée  depuis  vingt-quatre  ans  et 
établie  à  Galata,  produisait  à  Tépoque  de  sa  fondation  7,500 
kilogrammes  de  farine  qu'elle  transformait  immédiatement  en 
pain.  Par  suite  d*agrandissements  devenus  nécessaires,  la  pro- 
duction s*est  accrue  et  monte  actuellement  à  15,000  kilo- 
grammes de  farine  et  à  autant  de  kilogrammes  de  pain  par 
jour.  Pendant  toute  la  durée  de  la  guerre  de  Crimée,  cet  éta- 
blissement a  pu  fournir  tous  les  jours  à  l'armée  jusqu'à  qua- 
rante mille  rations  de  pain,  sans  interrompre  ses  fournitures 
ordinaires  aux  habitants  de  Constantinople.  Le  pain  est  d'une 
excellente  qualité,  fabriqué  avec  de  la  farine  de  pur  froment 
parfaitement  nettoyé  et  sans  aucun  mélange,  dont  la  prove- 
nance est,  pour  les  blés  tendres,  Bourgas,  Varna,  et  pour  les 
blés  durs,  Ismaïl  et  toute  la  Roumélie. 

Un  grand  obstacle  au  développement  des  moulins  à  Constan- 
tinople, c'est  le  manque  d'entrepôts  en  cette  ville.  Les  grains 
ne  font  qu'y  passer,  et  si  le  détenteur  n'en  trouve  pas  un  prix 
avantageux,  dès  les  premiers  jours  de  son  arrivée  dans  le  port, 
il  préfère  les  expédier  à  Marseille  ou  à  Londres.  Il  serait  de 
la  plus  haute  nécessité  de  créer  des  Magasins  Généraux  qui  ne 
sauraient  manquer  d'apporter  à  ce  mal  un  puissant  remède, 
en  faisant  de  Constantinople  le  plus  vaste  entrcp<\t  de  grains 
qui  soit  au  monde,  au  grand  avantage  des  producteurs,  du 
commerce  et  de  la  population  en  général.  Nous  savons  que  le 
Gouvernement  Impérial  s'occupe  très-sérieusemcut  de  cette 
question. 
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§  2.  —  Pâtes  alimentaires. 

&n  Tarqoie,  en  Moldo-Valachie,  à  Tuais  il  y  a  de  grandes 
tabrîqu6s  de  vermicelles  et  de  pâtés  d'Italie   d'excellente 
i\iialîté;  de  beaux  échantillons  se  voyaient  à   TExpositian. 
!ious  parlerons  spécialement  de  quelques  pâtes  alimentaires 
nationales.  En  Turquie,  Ton  fabrique  ime  espèce  de  ver- 
,   nncelle  d'une  grande  finesse ,   d'une  éclatante  blancheur , 
^os  forme  d'échevaux  de  longs  fils  qu'on  appelle  lel^kataif^ 
ATec  lequel  on  fait  des  entremets  sucrés  d'un  goût  exqais. 
La  fabrication  de  cette  pâte  est  des  plus  élémentaires.   On 
fait  avec  de  la  farine  et  deTeau  une  pâte  extrômepient  liquide 
<}o'ofi  verse   dans   un  vase    cylindi'ique  d'une  contenance 
de  deux  litres  environ  et  dont  le  fond  est  percé  de  trous 
ûrés-fios.  On  promène  ce  récipient  sur  une  tôle  circulaire 
légèrement  bombée,  chauffée  par  un  four  qui  se  trouve  au- 
dessous.  Le  liquide  qui  sort  des  filières  du  récipient  se  solidi- 
tîe  au  contact  de  la  tôle  et  forme  de  véritables  échevaux  qu'il 
faut  rapidement  ramasser  à  la  main,  ce  qui  exige  une  grande 
habileté. 

D'autres  pâtes  alimentaires  se  préparent  dans  chaque  mai- 
son et  à  la  campagne  pour  Tusage  de  la  famille  sur  une  assez 
grande  échelle.  Nous  parlerons  des  deux  plus  importantes. 

Tarhcna,  —  On  le  prépare  de  deux  manières  :  avec  de  la 
farine  etdu  lait  caillé  {jfoghourde\  ou  bien  avec  de  la  farine  et 
lie  l'eau.  Le  premier  se  mange  les  jours  gras  et  le  second  les 
jours  maigres.  Dans  les  deux  cas,  on  forme  une  pâte  que  Ton 
laisse  fermenter  au  premier  degré,  aigrir  seulement,  puis  on 
la  divise  avec  la  main  et  on  la  laisse  sécher  à  l'ombre.  Elle  se 
mange  en  soupe  :  c'est  un  aliment  d'un  excellent  goût. 

Le  boul<jow\  d'un  usage  si  général  dans  tout  l'Orient,  sous  la 
forme  de  p//fl/*  surtout,  se  fait  avec  du  blé  que  l'on  trempe 
laas  1  eau ,   puis  qu'on  bat  dans   de   grands    moutoirs    en 
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pierre  pour  détacher  le  son  ou  la  pellicule  la  plus  extérieure. 
On  le  laisse  sécher  ensuite  et  on  le  moud  grossièrement  dans 
des  moulins  à  bras.  Dans  la  régence  de  Tunis,  on  fait  avec  la 
semoule  du  C(m.scoti«50u  qui  est  la  base  de  la  nourriture  des 
Arabes  dans  le  nord  de  l'Afrique.  Le  couscoussou  est  de  la  se- 
moule mouillée  et  agglutinée  que  Ton  roule  en  la  faisant  passer 
par  des  tamis  de  crins.  Ces  grains  ou  granules ,  que  Ton  fait 
sécher  à  l'air,  se  mettent,  quand  on  veut  les  employer  pour  la  . 
nourriture,  dans  des  passoires  placées  au-dessus  de  marmites««i 
dans  lesquelles  on  fait  un  bon  bouillon  de  viande,  et  la  vapeai^- 
qui  8*en  dégage  en  passant  à  travers  les  passoires  fait  cuire  l^s 
couscoussou. 

Le  motihames  des  Tunisiens  est  une  espèce  de  couscoussoib. 
d'une  graine  plus  grosse.  On  le  prépare  et  on  l'assaisonne  de 
la  même  façon. 

En  écrivant  cette  courte  notice,  nous  croyons  avoir  démon- 
tré avec  quelle  fiévreuse  ardeur  l'Orient  cherche  à  participer 
au  mouvement  qui  entraîne  l'Occident  dans  la  voie  du  progrès. 
Nous  sommes  persuadé  que  tous  les  esprits  non  prévenos 
ont  trouvé  à  l'Exposition  la  preuve  la  plus  irrécusable  de  nos 
assertions. 


i 


SECTION  III 


NOTICE  SUR  LES  PRINCIPALES  PRODUCTIONS  DU  MEXIQUE 


Par  m.  THOMAS  (1). 


Les  végétaux  utiles  du  Mexique  sont  très-nombreux.  Les 
ans  fournissent  des  substances  alimentaires;  les  autres,  que 
ion  peut  appeler  plantes  industrielles,  appartiennent  à  la 
grande  culture  et  font  Tobjet  d*an  commerce  très-important. 
La  végétation  varie  au  Mexique  comme  la  température  et 
comme  Taltitude,  depuis  TOcéan  jusqu'aux  plaines  les  plus 
élevées.  Chacune  des  trois  zones  mexicaines  offk*e  une  culture 
différente.  Dans  les  terres  chaudes,  on  cultive  la  canne  à 
sacre,  le  cacao,  la  vanille,  la  banane,  le  coton  et  le  tabac. 
Les  terres  froides   produisent  la  pomme  de  terre,  la  tomate, 
le  piment,  les  céréales  et  les  fruits  d*Ëurope.  L'une  des  prin- 
cipales cultures  de  ces  terres  est,  sans  contredit,  le  maguey. 
Les  terres  tempérées  possèdent  les  cultures  les  plus  variées. 
On  y  rencontre  les  plantes  des  deux  hémisphères.  Du  côté  des 
terres  chaudes,  on  remarque  la  canne  à  sucre,  le  café,  le  riz 
et  le  tabac.  Du  côté  des  terres  froides,  on  se  livre  à  la  culture 
de  l'orge  et  des  haricots.  Parmi  les  productions  végétales  de 
ces  régions  tempérées,  il  faut  encore  comprendre  un  grand 
nombre  de  fruits  et  de  plantes  alimentaires  des  tropiques. 


1}  Ce  rapport  traite  de  toutes  les  productions  importantes  du  Mexique,  et 
ooQ  pas  seulement  des  céréales  et  des  farineux.  Nous  l'avons  néanmoins  placé 
ici  tout  entier,  pour  ne  pas  le  démembrer  en  parties  qui,  pour  quelques- 
ttnes  des  classes  de  ce  groupe,  n'auraient  eu  qu'une  trop  médiocre  étendue. 
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Céréales.  —  La  culture  du  maïs  est  la  plus  étendue.  E 
est  pratiquée  sur  une  large  échelle  dans  les  différentes  répc 
(in  Mexique,  niais  elle  réussit  surtout,  et  d*une  manière  adr 
rable,  dans  les  terres  tempérées.  On  cultive  plusieurs  varié 
de  maïs  et  on  fait  ordinairement  deux  récolles  par  an  ;  dî 
les  environs  de  Cordoba,  on  en  fait  même  trois.  La  tige 
maïs  porte  un  ou  deux  épis,  quelquefois  trois  ou  quatre, 
maïs  de  printemps,  appelé  temporal,  a  souvent  de  sept  à  oi 
épis. 

La  récolte  du  maïs  est  constamment  bonne  dans  les  ter 
tempérées.  Le  rendement  habituel  est  de  250  à  300  gra 
pour  1.  En  1864,  dans  le  rancho  de  San-Isidro,  près  d'C 
zaba,  on  a  pu  voir  des  épis  de  maïs  qui  portaient  en  moya 
600  grains  chacun.  Dans  les  terres  froides,  le  maïs  proc 
généralement  150  pour  1  ,  et  moins,  s*il  a  été  exposé  pend 
sa  végétation  à  une  sécheresse  trop  prolongée. 

Le  maïs  en  grains  constitue  la  base  de  la  nourriture 
Métis  et  des  Indiens  du  Mexique.  Il  sert  à  la  préparation 
principaux  aliments  et  surtout  à  la  fabrication  de  la  tortilla 
galette  de  maïs.  Cette  tortilla  est  pour  le  Mexicain  ce  que 
paiu  est  pour  TEuropéen.  Ce  sont  les  femmes  qui  fabriqu 
spécialement  cette  galette.  Pour  rendre  leur  travail  rac 
pénible,  elles  ont  soin  de  ramollir  le  maïs  avec  de  la  ch; 
éteinte  avant  de  le  réduire  en  pâte.  Elles  étendent  ensuite  i 
portion  de  cette  pâte  en  la  frappant  entre  la  paume  des  mai 
et  préparent  ainsi  une  galette  qu'elles  font  cuire  sur  un  ] 
en  terre  non  vernissé.  Pour  empêcher  la  tortilla  de  brûi 
elles  saupoudrent  le  plat  avec  une  petite  quantité  de  ch; 
éteinte. 

On  emploie  pour  la  fabrication  des  tortillas  plusieurs 
riétés  de  maïs,  mais  on  se  sert  généralement  de  celui  à  gn 
larges,  déprimés  et  d'une  couleur  jaune  pâle.  La  tortilla 
molle  et  lourde;  elle  présente  sur  ses  deux  faces  quelq 
parties  brûlées:  elle  n'est  pas  d'une  digestion  facile  et  c 
vient  peu  aux  Européens.  Le  poids  de  la  tortilla  est  de  trc 
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à  quarante  grammes.  Son  diamètre  est  d*un  décimètre  à  un 
décimètre  et  demi  ;  son  épaisseur  est  de  deux  à  trois  milli- 
mètres. Sa  couleur  varie  suivant  celle  du  maïs  qui  a  servi  à 
sa  fabrication. 

Les  autres  aliments  préparés  avec  le  maïs  sont  Vatole  et  le 
tantale. 

Vatole  est  une  espèce  de  bouillie  qui  s'obtient  en  faisant 
cuire  de  la  pâte  de  maïs  dans  Teau.  Après  avoir  passé  le 
liquide  à  travers  un  linge,  on  le  concentre  sur  le  feu  jusqu'à 
consistance  voulue,  et  on  y  ajoute  du  piment  et  d*autres  ingré- 
dients de  ce  genre  ;  mais  quand  on  destine  l'atole  aux  malades 
on  y  met  du  sucre  ou  du  miel. 

Le  tamale  est  de  la  pâte  de  maïs  mélangée  avec  du  sucre 
ou  assaisonnée  avec  du  piment.  On  prend  une  portion  de 
cette  pâte  qu'on  renferme  dans  des  feuilles  sèches  de  maïs  et 
on  la  fait  cuire  à  la  vapeur.  La  valeur  nutritive  de  la  tortilla, 
par  rapport  à  celle  du  mais  en  grains,  laisse  beaucoup  à  dé- 
sirer. Les  expériences  suivantes,  faites  h  Orizaba  en  1864,  le 
démontrent  suffisamment.  Six  analyses  de  maïs  ayant  servi  à 
la  fabrication  des  tortillas  ont  donné  une  moyenne  représentée 
par  les  chiffres  suivants  : 

Eaii 9,422 

Amidon 60,355 

Dextrine  et  sDcre 3,591 

Matières  grasses 9,525 

Cellulose 5,204 

Matières  salines 1,650 

Matières  azotées 10,253 

Total 100,000 

Le  tableau  suivant  indique  la  moyenne  de  six  analyses  de 
tortillas  fabriquées  avec  le  maïs,  dont  la  composition  vient 
d'être  donnée.  Cent  parties  renfermaient  : 

Ean 38,430 

Amidon 52,12» 
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Matières  grasses S,244 

Cellulose 3,292 

Matières  salines 2,i80 

Matières  azotées 1,425 

ToUl • . . . .     100,000 

En  comparant  ces  deux  tableaux ,  on  remarque  que  la 
torlilla  ne  renferme  que  des  quantités  assez  faibles  des 
mêmes  principes  qui  sont  contenus  dans  le  maïs,  et  qu'elle 
ne  contient  ni  dextrine  ni  sucre.  On  remarque,  en  outre,  que 
les  parties  éliminées  appartiennent  principalement  aux  prin- 
cipes les  plus  nutritifs. 

Cette  élimination,  d*après  d*autres  expériences,  provient 
d*abord  de  remploi  de  la  chaux  dont  on  se  sert  pour  i*amollir 
le  mais.  En  second  lieu,  les  nombreux  lavages  qu*on  fait  su- 
bir au  grain  ramolli  lui  enlèvent  également  une  certaine 
quantité  de  principes  solubles.  Ainsi,  le  maïs  renferme  en 
moyenne  6  à  9  pour  100  de  matières  grasses  et  quelquefois 
plus,  4  à  6  pour  100  de  dexti*ine  et  de  suci*e.  Après  le  trai- 
tement par  la  chaux  et  les  lavages,  on  n'a  plus  trouvé  que 
2  à  3  pour  100  de  matières  grasses.  Quant  à  la  dextrine  et  au 
sucre,  on  n*a  jamais  pu  en  constater  la  moindre  trace.  La 
chaux  et  les  lavages  doivent  contribuer  de  même  à  Télimi- 
nation  d'une  certaine  quantité  de  matières  azotées  renfer- 
mées dans  le  maïs  et  notamment  d'albumine.  Les  expériences 
faites  à  ce  sujet  ont  permis  de  constater  que  la  tortilla  est  loin 
d*étre  un  aliment  aussi  sain  et  aussi  nutritif  que  le  mais.  Il  en 
(  st  de  même  des  autres  aliments  préparés  avec  les  grains  de 
cette  céréale. 

Le  mais  en  grains  se  consene  parfaitement;  il  est  rare  qu*il 
éprouve  une  altération  quelconque.  La  pellagre,  dit-on,  a  sa 
cause  spécifique  dans  un  champignon  qui  attaque  le  maïs.  Il 
peut  se  faire  que  celui  du  Mexique  soit  également  attaqué  par 
le  même  champignon,  mais  jusqu'ici  il  n*a  pas  été  découvert. 
Toutefois,  s'il  existe,  il  est  plus  que  probable  qu'il  serait  dé- 
truit par  la  chaux  qu'on  emploie  pour  ramollir  le  mais. 
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En  admettant  cette  dernière  hypothèse,  la  chaux  serait  un 
i)réserTatif  précieux  contre  cette  affection,  et  alors  son  emploi 
dans  la  préparation  des  aliments  de  maïs  compenserait  large- 
anent  la  perte  de  la  grande  quantité  de  principes  nutritifs 
qu'elle  fait  éprouver  à  ce  grain. 

Il  serait  intéressant  de  savoir  si  la  pellagre  existait  auMexique 
^hez  les  anciens  Indiens,  ou  avant  remploi  de  la  chaux  dans 
la  fabrication  des  tortillas;  maison  ne  trouve  à  ce  sujet  aucun 
renseignement  précis  dans  les  nombreuses  publications  rela- 
tives au  Mexique.  Le  maïs  en  grains  sert  encore  à  Talimenta- 
tien  des  animaux.  On  cultive  aussi  une  grande  quantité  de 
maïs  vert  qu*on  emploie  comme  fourrage.  Il  porte  le  nom  de 
J^acaie,  On  le  sème  en  toute  saison  et  on  ne  soigne  nullement 
sa  culture;  on  le  coupe  ordinairement  deux  mois  après  les 
semailles. 

Toutes  les  variétés  d'orge  viennent  bien.  La  culture  de 
cette  graminée  est  particulièrement  étendue  dans  les  terres 
froides.  Les  semailles  se  font  d*octobre  en  novembre  et  la 
récolte  a  lieu  en  avril  ou  en  mai.  Le  rendement  de  cette  cé- 
réale est  de  30  à  25  fois  la  semence.  La  quantité  d*orge  qu*on 
emploie  pour  la  fabrication  de  la  bière  est  peu  considérable. 
Cette  céréale  est  destinée  principalement  çlux  animaux  de 
fatigue  et  elle  est  cultivée  autant  pour  sa  paille  que  pour  son 
grain.  Le  froment  est  une  des  cultures  des  terres  froides. 
Elle  est  pratiquée  dans  les  différentes  provinces  centrales  du 
Mexique  et  particulièrement    dans  celles  de  Mexico  et  de 
Puebla.  Les  travaux  agricoles  n*offrcnt  rien  de  particulier. 
L'époque  des  semailles  et  celle  de  la  récolte  varient  suivant 
les  localités.  On  sème  ordinairement  d'octobre  en  novembre, 
et  on  récolte  en  avril  et  en  mai.  Les  champs  de  froment  sont 
f'isposés  de  manière  à  pouvoir  les  irriguer,  si  la  sécheresse 
Persbte.  Le  froment  donne  en  général  23  a  30  pour  un.  Il 
existe  des  localités  ou  il  rend  beaucoup  plus,  d'autres  où  le 
■Rudement  est  moindre. 

On  a  essayé  la  culture  de  cette  céréale  dans  les  terres  tem- 
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Daîbou  Hinamoto  NoHodjihisa,  le  souverain  de  la  principauté 
de  Liou-Kiou,  a  envoyé  quelques  beaux  échantillons  de 
céréales.  La  Perse  est  également  mal  représentée  dans  cette 
classe.  Cela  ne  veut  pas  dire  que  ces  pays  soient  déshérités  au 
point  de  vue  agricole,  mais  c'est  qu'ils  ont  tenu  surtout  à  se  faire 
apprécier  de  TEurope  uniquement  par  leurs  éclatantes  étoffes 
et  par  les  jolis  spécimens  de  leurs  industries  particulières. 

Il  n*en  est  pas  de  même  des  Principautés  Danubiennes  et 
de  la  Grèce,  qui  avaient  des  collections  remarquables.  Deux 
anciens  camarades  de  TËcole  Impériale  d'Agriculture  de  Gri- 
gnon,  M.  Aureliano  dans  les  Principautés  et  M.  Aposlolopoulos 
en  Grèce,  ont  créé  des  écoles  d'agriculture  qu'ils  dirigent 
très-habilement,  et  leur  exposition  agricole,  si  remarquable  à 
tous  les  points  de  vue,  est  due  presque  exclusivement  à  leurs 
efforts  et  à  leurs  soins.  Comme  tout  ce  que  nous  avons  dit  de 
TEmpire  Ottoman  s'applique  à  ces  deux  pays  limitrophes,  nous 
ne  croyons  pas  devoir  nous  répéter. 


CHAPITRE  II. 


PAIUNES   ET    PATES   ALlMKNTAmES. 


J  1.  —  Farines. 

Ici  encore  les  progrès  sont  très-sensibles  dans  l'Empire  Ot- 
toman ;  ici  encore,  la  Turquie  est  à  la  tête  des  nations  orien- 
tales. A  Constant inople,  à  Smyrne  et  à  Salonique  notamment, 
à  Alexandrie,  en  Egypte,  à  Bûcha rest,  dans  les  principautés 
danubiennes,  il  y  a  des  fabriques  de  pâtes  alimentaires  et  des 
moulins  à  farine  montés  à  l'instar  de  ceux  de  France.  U 
est  vrai  de  dire  que  l'Empire  Ottoman,  il  l'avoue  hautement, 
doit  ces  progrès  à  la  France.  Ainsi  c'est  M.  Darblay  jeune,  le 
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chef  de  la  meunerie  française,  de  la  meunerie  européenne, 
devons-nous  dire,  qui  a  établi  à  Salonique,  à  Alexandrie  et  au 
Caire ,  les  premiers  moulins  perfectionnés.  Celui  de  Saloni- 
que a  seize  paires  de  meules ,  ceux  d*Alexandrie  et  du  Caire 
trente  paires.  Il  appartenait    à   cette   grande    maison   de 
porter  au  loin  les  progrès  de  la  meunerie  ,  qui  lui  sont  dus, 
en  grande  partie.  C*est,  en  effet,   M.  Darblay  jeune  qui  a, 
le  premier,  remplacé  le  mode  de  blutage  en  usage  dans  une 
grande  partie  de  la  France  par  la  bluterie  méridionale,  à  gar- 
niture de  soie,  qu'il  a  perfectionnée.  C'est  lui  qui  a,  le  premier, 
imaginé  et  employé  les  récipients ,  soit  circulaires,  soit  longi- 
tudinaux qui  reçoivent  la  farine  brute  à  la  sortie  de  la  meule 
et  qui  la  conduisent,  en  la  rafraîchissant,  à  Télévateur  général. 
Il  a  aussi,  le  premier,  essayé  et  appliqué  avec  succès  Taspira- 
teur  à  folle  farine,  accessoire  indispensable  au  nouveau  sys- 
tème de  mouture.  De  même  encore  il  a  vulgarisé  et  porté  à  un 
haut  degré  de  perfectionnement  les  nettoyages  à  blé,  point  de 
départ  de  toute  bonne  fabrication.  Enfin,  il  a  introduit  dans  le 
mécanisme  des  moulins  la  commande  dite  a  en  dessus  des  meu- 
les par  courroie  i,  innovation  radicale,  d'un  mérite  incontes- 
table, qui  a  permis  rapplicatlon  de  moteurs  à  vapeur  à  la  fa- 
brication de  la  farine.  Dans  son  immense  usine  de  Corbeil,  où 
nous  avons  admiré  tous  ces  progrès,  on  remarque  également 
la  manière  ingénieuse  dont  le  blé  est  introduit  entre  les  deux 
pierres  par  l'arbre  même  de  la  meule  qui  est  creux.  M.  Darblay 
jeune  a  introduit  tous  ces  perfectionnements  en  Orient  dans  les 
moulins  à  farines  qu'il  y  a  élevés.  A  Constantinople,  c'est  encore 
Un  Français ,  M.  Pigeon,  qui  a  établi  à  Sténia  une  usine  pou- 
vant moudre  par  mois  1^,000  kilés  de  blé  (3  millions  dekilo- 
ërr^mmes.)  La  quantité  de  blé  qui  se  consomme  dans  le  rayon 
<ie  Constantinople  étant  d'environ  450,000  kilés  ou  11,250,000 
kilogrammes  par  mois,  l'usine  de  Sténia    fournit  le  quart  de 
^^  consommation  locale  à  elle  seule.  Il  existe  à  Balad  (Djibali) 
^t  à  Askeny,  dans  la  Corne  d'Or,  deux  autres  moulins  à  ya- 
t^eur.  Le  premier  appartient  à  M.  B.  Corpi,  homme  versé  dans 
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la  pratique  des  farines,  négociant  considérable.  Dans  cette 
usine,  on  ne  voit  pas  un  luxe  de  poulies  et  d*engrcnages, 
tout  y  est  fait  avec  une  grande  simplicité. 

Le  moulin  de  Haskeuy ,  également  à  vapeur  et  dans  le  genre 
de  celHi  de  M.  Pigeon,  a  huit  paires  de  meules.  Les  deux  usines 
ensemble  peuvent  moudre  125,000  kilogrammes  de  blé  en 
vingt-quatre  heures. 

L'usine  de  M.  Augier,  fondée  depuis  vingt-quatre  ans  et 
établie  à  Galata,  produisait  à  l'époque  de  sa  fondation  7,500 
kilogrammes  de  farine  qu'elle  transformait  immédiatement  en 
pain.  Par  suite  d*agrandissements  devenus  nécessaires,  la  pro- 
duction s'est  accrue  et  monte  actuellement  à  15,000  kilo- 
grammes de  farine  et  à  autant  de  kilogrammes  de  pain  par 
jour*  Pendant  toute  la  durée  de  la  guerre  de  Crimée,  cet  éta- 
blissement a  pu  fournir  tous  les  jours  à  l'armée  jusqu'à  qua- 
rante mille  rations  de  pain,  sans  interrompre  ses  fournitures 
ordinaires  aux  habitants  de  Constantinople.  Le  pain  est  d'une 
excellente  qualité,  fabriqué  avec  de  la  farine  de  pur  froment 
parfaitement  nettoyé  et  sans  aucun  mélange,  dont  la  prove- 
nance est,  pour  les  blés  tendres,  Bourgas,  Varna»  et  pour  les 
blés  durs,  Ismaîl  et  toute  la  Roumélic. 

Un  grand  obstacle  au  développement  des  moulins  à  Constan- 
tinople, c'est  le  manque  d'entrepôts  en  cette  ville.  Les  grains 
ne  font  qu'y  passer,  et  si  le  détenteur  n'en  trouve  pas  un  prix 
avantageux,  dès  les  premiers  jours  de  son  arrivée  dans  le  port, 
il  préfère  les  expédier  à  Marseille  ou  à  Londres.  Il  serait  de 
la  plus  haute  nécessité  de  créer  des  Magasins  Généraux  qui  ne 
sauraient  manquer  d'apporter  à  ce  mal  un  puissant  remède, 
en  faisant  de  Constantinople  le  plus  vaste  entrepôt  de  grains 
qui  soit  au  monde,  au  grand  avantage  des  producteurs,  du 
commerce  et  de  la  population  en  général.  Nous  savons  que  le 
Gouvernement  Impérial  s'occupe  très-sérieusement  de  cette 
question. 
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§  2.  —  Pâtes  alimentaire&. 

En  Turquie,  en  Moldo-Valachie,  à  Tunis  il  y  a  de  grandes 
fabriques  de  vermicelles  et  de  pâtés  d'Italie  d'excellente 
qualité;  de  beaux  échantillons  se  voyaient  à  TExpositian. 
Nous  parlerons  spécialement  de  quelques  pâtes  alimentaires 
nationales.  En  Turquie,  Ton  fabrique  ime  espèce  de  ver« 
inicelle  d'une  grande  finesse,  d*une  éclatante  blancheur, 
sous  forme  d'échevaux  de  longs  fils  qu'on  appelle  lel-kataif^ 
avec  lequel  on  fait  des  entremets  sucrés  d'un  goût  exqais. 
La  fabrication  de  cette  pâte  est  des  plus  élémentaires.  On 
fait  avec  de  la  farine  et  de  Teau  une  pâte  exti^êmepient  liquide 
qu'on  verse  dans  un  vase  cylindrique  d'une  contenance 
de  deux  litres  environ  et  dont  le  fond  est  percé  de  trous 
très-fins.  On  promène  ce  récipient  sur  une  tôle  circulaire 
légèrement  bombée,  chauffée  par  un  four  qui  se  trouve  au- 
«lessoas.  Le  liquide  qui  sort  des  filières  du  récipient  se  solidi- 
fie aa  contact  de  la  tôle  et  forme  de  véritables  échevaux  qu'il 
fsit  rapidement  ramasser  à  la  main,  ce  qui  exige  une  grande 
habileté. 

D'autres  pâtes  alimentaires  se  préparent  dans  cliaque  mai- 
m  et  à  la  campagne  pour  l'usage  de  la  famille  sur  une  assez 
grande  échelle.  Nous  parlerons  des  deux  plus  importantes. 

Tarhana.  —  On  le  prépare  de  deux  manières  :  avec  de  la 
farine  et  du  lait  caillé  {yoghourde),  ou  bien  avec  de  la  farine  et 
fie  l'eau.  Le  premier  se  mange  les  jours  gras  et  le  second  les 
jours  maigres.  Dans  les  deux  cas,  on  forme  une  pâte  que  Ton 
laisse  fermenter  au  premier  degré,  aigrir  seulement,  puis  on 
la  divise  avec  la  main  et  on  la  laisse  sécher  à  l'ombre.  Elle  se 
mange  en  soupe  :  c'est  un  aliment  d'un  excellent  goût. 

Le  boul(joui\  d'un  usage  si  général  dans  tout  l'Orient,  sous  la 
forme  de  pilaf  sanoni,  se  fait  avec  du  blé  que  l'on  trempe 
dans  Teau,   puis  qu'on  bat  dans   de   grands    moutoirs    en 


52  GROUPE   VII.   —  CLASSE  67.    —  SECTION   II. 

pierre  pour  détacher  le  son  ou  la  pellicule  la  plus  extérieure. 
On  le  laisse  sécher  ensuite  et  on  le  moud  grossièrement  dans 
des  moulins  à  bras.  Dans  la  régence  de  Tunis,  on  fait  avec  la 
semoule  du  cou^coti^^oti  qui  est  la  base  de  la  nourriture  des 
Arabes  dans  le  nord  de  TAfrique.  Le  couscoussou  est  de  la  se- 
moule mouillée  et  agglutinée  que  Ton  roule  en  la  faisant  passer 
par  des  tamis  de  crins.  Ces  grains  ou  granules ,  que  Ton  fait 
sécher  à  l'air,  se  mettent,  quand,  on  veut  les  employer  pour  la 
nourriture,  dans  des  passoires  placées  au-dessus  de  marmites 
dans  lesquelles  on  fait  un  bon  bouillon  de  viande,  et  la  vapeur 
qui  s* en  dégage  en  passant  à  travers  les  passoires  fait  cuire  le 
couscoussou. 

Le  mouhames  des  Tunisiens  est  une  espèce  de  couscoussou 
d*une  graine  plus  grosse.  On  le  prépare  et  on  l'assaisonne  de 
la  même  façon. 

En  écrivant  cette  courte  notice,  nous  croyons  avoir  démon- 
tré avec  quelle  fiévreuse  ardeur  l'Orient  cherche  à  participer 
au  mouvement  qui  entraîne  l'Occident  dans  la  voie  du  progrès. 
Nous  sommes  persuadé  que  tous  les  esprits  non  prévenus 
ont  trouvé  à  l'Exposition  la  preuve  la  plus  irrécusable  de  nos 
assertions. 


SECTION  III 


NOTICE  SUR  LES  PRINCIPALES  PRODUCTIONS  DU  MEXIQUE 


Par  m.  THOMAS  (1). 


Les  végétaux  utiles  du  Mexique  sont  très-nombreux.  Les 
uns  fournissent  des  substances  alimentaires;  les  autres,  que 
Ton  peut  appeler  plantes  industrielles,  appartiennent  à  la 
grande  culture  et  font  l'objet  d'un  commerce  très-important. 
La  végétation  varie  au  Mexique  comme  la  température  et 
comme  Taltitude,  depuis  l'Océan  jusqu'aux  plaines  les  plus 
élevées.  Chacune  des  trois  zones  mexicaines  offi*e  une  culture 
dilTérente.  Dans  les  terres  chaudes,  on  cultive  la  canne  à 
sucre,  le  cacao,  la  vanille,  la  banane,  le  coton  et  le  tabac. 
Les  terres  froides   produisent  la  pomme  de  terre,  la  tomate, 
le  piment,  les  céréales  et  les  fruits  d'Europe.  L'une  des  prin- 
cipales cultures  de  ces  terres  est,  sans  contredit,  le  maguey. 
Les  terres  tempérées  possèdent  les  cultures  les  plus  variées. 
On  y  rencontre  les  plantes  des  deux  hémisphères.  Du  côté  des 
^ires  chaudes,  on  remarque  la  canne  à  sucre,  le  café,  le  riz 
^^  le  tabac.  Du  côté  des  terres  froides,  on  se  livre  à  la  culture 
^^  l'orge  et  des  haricots.  Parmi  les  productions  végétales  de 
ces  régions  tempérées,  il  faut  encore  comprendre  un  grand 
iM)Qibre  de  fruits  et  de  plantes  alimentaires  des  tropiques. 


'/  Ce  rapport  traite  de  toutes  les  productions  importantes  du  Mexique,  et 
^^  P«i  feulement  des  céréales  et  des  farineux.  Nous  l'avons  néanmoins  placé 
'c>  tout  entier,  pour  ne  pas  le  démembrer  en  parties  qui ,  pour  quelques- 
"Ms  des  classes  de  ce  groupe ,  n'auraient  eu  qu'une  trop  médiocre  étendue. 
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Céréales.  —  La  culture  du  maïs  est  la  plus  étendue.  El 
est  pratiquée  sur  une  large  échelle  dans  les  différentes  ré^noi 
du  Mexique,  mais  elle  réussit  surtout ,  et  d'une  manière  adra 
rable,  dans  les  terres  tempérées.  On  cultive  plusieurs  variél 
de  maïs  et  on  fait  ordinairement  deux  récoltes  par  an  ;  dai 
les  environs  de  Gordoba,  on  en  fait  même  trois.  La  tige  i 
maïs  porte  un  ou  deux  épis,  quelquefois  trois  ou  quatre.  I 
maïs  de  printemps,  appelé  temporal,  a  souvent  de  sept  à  on: 
épis. 

La  récolte  du  maïs  est  constamment  bonne  dans  les  terr 
tempérées.  Le  rendement  habituel  est  de  250  à  300  grai 
pour  i.  En  1864,  dans  le  rancho  de  San-lsidro,  près  d'Oi 
zaba,  on  a  pu  voir  des  épis  de  maïs  qui  portaient  en  moyeni 
600  grains  chacun.  Dans  les  terres  froides,  le  maïs  prodi 
généralement  150  pour  1  ,  et  moins,  s'il  a  été  exposé  penda 
sa  végétation  à  une  sécheresse  trop  prolongée. 

Le  maïs  en  grains  constitue  la  base  de  la  noarritore  d 
Métis  et  des  Indiens  du  Mexique.  Il  sert  h  la  préparation  d 
principaux  aliments  et  surtout  à  la  fabrication  de  la  tortillai 
galette  de  maïs.  Cette  tortilla  est  pour  le  Mexicain  ce  que 
pain  est  pour  TEuropéen.  Ce  sont  les  femmes  qui  fabrique 
spécialement  cette  galette.  Pour  rendre  leur  travail  moi 
pénible,  elles  ont  soin  de  ramollir  le  maïs  avec  de  la  chai 
éteinte  avant  de  le  réduire  en  pute.  Elles  étendent  ensuite  a 
portion  de  cette  pâte  en  la  frappant  entre  la  paume  des  maii 
et  préparent  ainsi  une  galette  qu'elles  font  cuire  sur  un  pi 
en  terre  non  vernissé.  Pour  empêcher  la  tortilla  de  brûi< 
elles  saupoudrent  le  plat  avec  une  petite  quantité  de  chai 
éteinte. 

On  emploie  pour  la  fabrication  des  tortillas  plusieurs  % 
riétés  de  maïs,  mais  on  se  sort  généralement  de  celui  à  grai 
larges,  déprimés  et  d'une  couleur  jaune  pAlc.  La  tortilla  ( 
molle  et  lourde;  elle  présente  sur  ses  deux  faces  quelqi 
parties  brûlées;  elle  nVsl  pas  d'une  digestion  facile  et  ce 
vient  peu  aux  Européens.  Le  poids  de  la  tortilla  est  de  trei 
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à  quarante  grammes.  Son  diamètre  est  d*un  décimètre  à  un 
décimètre  et  demi;  son  épaisseur  est  de  deux  à  trois  milli- 
mètres. Sa  couleur  varie  suivant  celle  du  maïs  qui  a  servi  à 
sa  fabrication. 

Les  autres  aliments  préparés  avec  le  maïs  sont  Vatole  et  le 
tamale. 

L'afo/e  est  une  espèce  de  bouillie  qui  s'obtient  en  faisant 
cuire  de  la  pâte  de  mais  dans  Teau.  Après  avoir  passé  le 
liquide  à  travers  un  linge,  on  le  concentre  sur  le  feu  jusqu'à 
consistance  voulue,  et  on  y  ajoute  du  piment  et  d'autres  ingré- 
dients de  ce  genre  ;  mais  quand  on  destine  Tatole  aux  malades 
on  y  met  du  sucre  ou  du  miel. 

Le  tamale  est  de  la  pâte  de  maïs  mélangée  avec  du  sucre 
ou  assaisonnée  avec  du  piment.  On  prend  une  portion  de 
cette  pâte  qu'on  renferme  dans  des  feuilles  sèches  de  maïs  et 
on  la  fait  cuire  à  la  vapeur.  La  valeur  nutritive  de  la  tortilla, 
par  rapport  à  celle  du  maïs  en  grains,  laisse  beaucoup  à  dé- 
sirer. Les  expériences  suivantes,  faites  à  Orizaba  en  1864,  le 
démontrent  suffisamment.  Six  analyses  de  maïs  ayant  servi  à 
la  fabrication  des  tortillas  ont  donné  une  moyenne  représentée 
par  les  chiffres  suivants  : 

Eau 9,422 

Amidon 60,355 

Dextrine  et  sacre 3,591 

Matières  grasses 9,525 

Cellulose 5,204 

Matières  salines 1,650 

Matières  azotées 10,253 

Total 100,000 

Le  tableau  suivant  indique  la  moyenne  de  six  analyses  de 
tortillas  fabriquées  avec  le  maïs,  dont  la  composition  vient 
d'être  donnée.  Cent  parties  renfermaient  : 

Eau 38,430 

Amidon 52,12» 
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Matières  grasses S,i44 

Cellulose 3,292 

Matières  salines 2,480 

Matières  azotées 1,425 

ToUl • . . . .     100,000 

En  comparant  ces  deux  tableaux ,  on  remarque  que  la 
torlilla  ne  renferme  que  des  quantités  assez  faibles  des 
mêmes  principes  qui  sont  contenus  dans  le  maïs,  et  qu'elle 
ne  contient  ni  dextrine  ni  sucre.  On  remarque,  en  outre,  que 
les  parties  éliminées  appartiennent  principalement  aux  prin- 
cipes les  plus  nutritifs. 

Cette  élimination,  d'après  d'autres  expériences,  provient 
d'abord  de  l'emploi  de  la  chaux  dont  on  se  sert  pour  ramollir 
le  mais.  En  second  lieu,  les  nombreux  lavages  qu'on  fait  su- 
bir au  grain  ramolli  lui  enlèvent  également  une  certaine 
quantité  de  principes  solubles.  Ainsi,  le  mais  renferme  en 
moyenne  6  à  9  pour  100  de  matières  grasses  et  quelquefois 
plus,  4  îi  6  pour  100  de  dextrine  et  de  sucre.  Après  le  trai- 
tement par  la  chaux  et  les  lavages,  on  n*a  plus  trouvé  que 
2  à  3  pour  100  de  matières  grasses.  Quant  k  la  dextrine  et  au 
sucre,  on  n'a  jamais  pu  en  constater  la  moindre  trace.  La 
chaux  et  les  lavages  doivent  contribuer  de  même  à  Télimi- 
nation  d'une  certaine  quantité  de  matières  azotées  renfer- 
mées dans  le  maïs  et  notamment  d'albumine.  Les  expériences 
faites  à  ce  sujet  ont  permis  de  constater  que  la  tortilla  est  loin 
d'être  un  aliment  aussi  sain  et  aussi  nutritif  que  le  mais.  Il  en 
est  de  même  des  autres  aliments  préparés  avec  les  grains  de 
cette  céréale. 

Le  mais  en  grains  se  conserve  parfaitement;  il  est  rare  qu'il 
éprouve  une  altération  quelconque.  La  pellagre,  dit-on,  a  sa 
cause  spécifique  dans  un  champignon  qui  attaque  le  maïs.  Il 
peut  se  faire  que  celui  du  Mexique  soit  également  attaqué  par 
le  même  champignon,  mais  jusqu'ici  il  n'a  pas  été  découvert. 
Toutefois,  s'il  existe,  il  est  plus  que  probable  qu'il  serait  dé- 
truit par  la  chaux  qu'on  emploie  pour  ramollir  le  maïs. 
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En  admettant  cette  dernière  hypothèse,  la  chaux  serait  un 
préservatif  précieux  contre  cette  afTection,  et  alors  son  emploi 
dans  la  préparation  des  aliments  de  mais  compenserait  ]ai*ge- 
inent  la  perte  de  la  grande  quantité  de  principes  nutritifs 
qu'elle  fait  éprouvera  ce  grain. 

Userait  intéressantdesavoir si  la  pellagre  existait  auMoxique 
chez  les  anciens  Indiens,  ou  avant  remploi  de  la  chaux  dans 
la  fabrication  des  tortillas;  maison  ne  trouve  à  ce  sujet  aucun 
renseignement  précis  dans  les  nombreuses  publications  rela- 
tives au  Mexique.  Le  maïs  en  grains  sert  encore  à  Talimenta- 
tion  des  animaux.  On  cultive  aussi  une  grande  quantité  de 
maïs  vert  qu'on  emploie  comme  fourrage.  Il  porte  le  nom  de 
Zacate.  On  le  sème  en  toute  saison  et  on  ne  soigne  nullement 
sa  culture;  on  le  coupe  ordinairement  deux  mois  après  les 
semailles. 

Toutes  les  variétés  d'orge  viennent  bien.  La  culture  de 
cette  graininée  est  particulièrement  étendue  dans  les  terres 
froides.  Les  semailles  se  font  d'octobre  en  novembre  et  la 
récolte  a  lieu  en  avril  ou  en  mai.  Le  rendement  de  cette  cé- 
réale est  de  30  à  25  fois  la  semence.  La  quantité  d'orge  qu*on 
emploie  pour  la  fabrication  de  la  bière  est  peu  considérable. 
Cette  céréale  est  destinée  principalement  çlux  animaux  de 
/ktigue  et  elle  est  cultivée  autant  pour  sa  paille  que  pour  son 
grain.  Le  froment  est  une  des  cultures  des  terres  froides. 
BLUe  est  pratiquée  dans  les  différentes  provinces  centrales  du 
Mexique  et  particulièrement    dans  celles  de  Mexico  et  de 
f^ebla.  Les  travaux  agricoles  n'offrent  rien  de  particulier. 
X^*époque  des  semailles  et  celle  de  la  récolte  varient  suivant 
1^  <s  localités.  On  sème  ordinairement  d'octobre  en  novembre, 
t  on  récolte  en  avril  et  en  mai.  Les  champs  de  froment  sont 
isposés  de  manière  à  pouvoir  les  iringuer,  si  la  sécheresse 
K^ersiste.  Le  froment  donne  en  général  23  à  30  pour  un.  Il 
existe  des  localités  où  il  rend  beaucoup  plus,  d'autres  où  le 
v^ndemeot  est  moiudre. 

On  a  essayé  la  culture  de  cette  céréale  dans  les  terres  tem- 
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pérécs.  Elle  n'a  pas  réussi.  Sa  végétation  y  devient  telle- 
ment vigoureuse  qu'elle  s'oppose  à  la  forniation  du  grain. 
On  ne  peut  s'en  servir  alors  que  comme  fourrage.  De  plus 
si  le  grain  de  blé  se  forme,  il  se  déclare  une  maladie  que 
les  Indiens  appellent  Chahuistle.  Cette  affection  se  montrt 
sur  les  diverses  parties  du  végétal  sous  forme  de  tachcî 
rougeâtres,  plus  ou  moins  nombreuses.  Ce  sont  des  pus- 
tules ovales  très-petites ,  qui  répandent ,  quand  elles  son 
rompues,  une  poussière  une  et  rousse.  Examinée  au  micros- 
cope, cette  poussière  est  composée  de  globules  extrêmement 
petits. 

Dans  les  terres  froides,  si  Tannée  est  pluvieuse,  toutes  les 
céréales  sont  attaquées  indistinctement  par  le  parasite  dont  il 
est  parlé  plus  baut.  Il  est  probable  que  c'est  le  mt*me  champi- 
gnon qui  est  connu  en  Europe  sous  le  nom  de  rouille. 

Les  cultures  du  seigle  et  de  l'avoine  sont  peu  répandues  ai 
Mexique.  Celle  du  riz  n'a  pas  non  plus  une  grande  importance 
C'est  le  riz  sec  ou  de  montagne  qu'on  cultive.  On  le  sème  ei 
mars  et  on  le  récolte  en  août.  Si  la  culture  du  riz  réussit  biei 
sans  irrigation,  c'est  certainement  parce  que  sa  végétation  i 
lieu  pendant  la  saison  des  pluies.  La  consommation  du  riz  es 
assez  faible  dans  ce  pays. 

Les  céréales  du  Mexique  ne  le  cèdent  en  rien  à  celles  dt 
l'ancien  continent.  Les  farines  de  froment  et  surtout  celles  d< 
Puebla  sont  fabriquées  par  les  procédés  nouveaux,  et,  en  gêné 
rai,  elles  sont  toutes  de  bonne  qualité.  Elles  contiennent  entn 
8  et  9  pour  100  de  gluten  sec  et  fournissent  un  pain  excellent 

Le  Mexique  produit  assez  de  blé  pour  la  consommation  d< 
ses  habitants.  Les  étrangers  qui  résident  dans  ce  pays  et  le 
Mexicains  de  la  classe  aisée  des  grandes  villes  sont  les  seul 
qui  fassent  usage  de  pain.  Les  Indiens  abandonneront  difficile 
ment  la  tortilla  pour  le  pain.  C'est  pour  cela  que  la  culture  di 
froment  ne  prend  pas  plus  d'extension  au  Mexique.  11  fav 
encore  ajouter  que  des  chemins  pour  ainsi  dire  impraticable 
rendent  difficile  le  transport  des  marchandises  et  le  renebéni 
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senl;  c'est  ce  qui  empêche  les  farines  du  Mexique  d'être 
comprises  parmi  les  produits  d'exportation  et  de  rivaliser  en 
Europe  avec  les  farines  des  autres  pays. 

Légumineuses,  —  Nul  aliment,  après  le  maïs,  n'est  entré 
plus  profondément  que  le  haricot  dans  les  habitudes  de  la  nour- 
riture du  Mexicain.  On  en  fait  une  consommation  très-consi- 
dérable. Plusieurs  variétés  sont  cultivées.  La  plus  estimée  est 
celle  qui  se  rapporte  au  haricot  multiflore  de  Wilderiow^  ou 
tiaricot  d'Espagne.  Les  Mexicains  lui  donnent  le  nom  defrijol. 
Il  parait  que  ce  haricot,  cultivé  en  Europe,  n'a  pas  les  qualités 
4[a'û  acquiert  au  Mexique.  On  le  sème  en  février  et  on  le  ré* 
coite  en  avril.  G' est  encore  une  des  cultures  qui  réussissent  le 
mieux  dans  ce  pays. 

Lait,  beurre  et  fromages.  — Il  en  est  du  lait  et  du  beurre 
comme  du  pain;  on  en  fait  usage  seulement  dans  les 
principales  villes.  A  Mexico,  on  voit  chaque  matin  stationner 
an  troupeau  de  vaches  sur  les  places  publiques  ;  et  c'est  là  que 
se  fait  la  traite.  Les  vaches  laitières  sont  bien  nourries  ;  elles 
passent  une  partie  du  jour  dans  des  pâturages  et,  quand  elles 
reviennent  à  retable,  elles  reçoivent  des  fourrages  verts.  Aussi 
le  lait  et  le  beurre  sont-iîs  d'excellente  qualité. 

Mais  les  choses  se  passent  autrement  dans  les  campagnes. 
Ainsi,  dans  les  terres  tempérées,  aux  environs  dOrizaba,  le 
bétail  court  dans  les  savanes  pendant  toute  l'année,  jour  et 
nuit.  Il  n'a  d'autre  nourriture  que  l'herbe  qu'il  rencontre  sous 
ses  pieds. 

Ce  bétail  a  en  général  un  bel  aspect ,  mais  la  viande  laisse 
beaucoup  à  désirer  sous  le  rapport  de  la  qualité.  .Quant  au  lait, 
il  est  d'une  qualité  médiocre.  Sept  dosages  faits  en  1864,  à 
Orizaba,  ont  donné  une  moyenne  représentée  par  52  gr.  16  de 
sucre  et  20  gr.  24  de  beurre  pour  un  litre  de  lait.  Le  lait  le 
plus  riche  était  celui  defhacienda  de  Tuspango;  unlitre  ren- 
fermait 40  gr.  56  de  beurre  ;  le  plus  pauvre  était  celui  du 
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rancho  de  Tepatlasco;  un  litre  accusait  50  gr.  52  de  sucre  et 
21  gr.  92  de  beurre. 

II  est  à  remarquer  que,  dans  ce  dernier  pays,  on  se  livre  à 
relève  du  bét^l  pour  exploiter  la  viande  et  la  peau  ;  aussi  le 
commerce  du  lait  est  restreint  et  considéré  comme  un  produit 
tout  à  fait  accessoire.  On  a  coutume  de  traire  seulement  les 
vaches  qui  ont  vêlé.  Dos  que  les  veaux  sont  sevrés,  on 
cesse  la  traite  des  vaches  mères  qu'on  renvoie  de  nouveau  à  la 
savane.  Ajoutons  encore  que  le  lait  consommé  dans  les  petites 
villes  est  transporté  des  haciendas  et  des  ranchos  sur  des 
mulets  lancés  souvent  au  petit  galop.  Quelques-unes  de  ces 
fermes  sont  situées  à  une  assez  grande  distance.  On  com- 
prendra facilement  qu*un  transport  exécuté  dans  ces  condi- 
tions est  une  cause  d'altération  du  lait. 

Dans  les  terres  tempérées,  le  litre  de  lait  se  vend  en  moyenne 
de  60  à  75  centimes.  Le  beurre  est  quelquefois  vendu  à 
10  francs  le  kilogramme.  Dans  les  terres  froides,  le  prix  de  ces 
aliments  est  beaucoup  moins  élevé. 

Ce  qui  se  consomme  généralement  au  Mexique  sons  le  nom 
de  fromage  n^cst  autre  chose  que  le  caséum  du  lait  écrémé  ; 
il  est  pressé  et  séché  au  soleil.  Ce  fromage  a  la  même  forme  et 
H  peu  près  le  même  diamètre  que  la  tortilla  ;  il  a  seulement 
plus  d'épaisseur.  A  Mexico  et  à  Puebla,  on  a  commencé  à 
fabriquer  un  fromage  d'assez  bonne  qualité;  il  ressemble  à 
«•elui  de  la  Brie.  Les  fromages  dont  on  fait  le  plus  tFusage 
viennent  de  l'étranger;  ce  sont  ceux  de  Gruyère  et  de  Hol- 
lande. 

Condiments,  —  Les  condiments  mexicains,  outre  le  sel,  sont 
la  tomate  et  différentes  variétés  de  piment.  Les  piments  connus 
sous  le  nom  de  Chile  et  de  Chillipiquin  (Capsicuvi  anntium  et 
capsicum  microcarpum)  sont  les  plus  usités.  On  se  sert  de  ce 
fruit  avant  qu*il  soit  mur  et  on  donne  la  préférence  au  piment 
le  plus  acre  et  le  plus  piquant.  On  le  mange  cru  ou  on  le 
frotte  d'abord  sur  un  morceau  de  tortilla.  Cela  rappelle  tout  à 
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fait  rhabitade  qu*ont  certains  habitants  de  l'ancien  continent 
c]ui  mangent  do  l*ail  frotté  sur  du  pain.  Tous  ces  condiments 
font  Tobjet  d*un  commerce  assez  important. 

Sucre.  —  On  cultive  plusieurs  variétés  de  cannes  à  sucre  : 
-i"*  la  canne  à  sucre  officinale,  appelée  par  les  Mexicains  Caria 
4]riolla  {Sacchamm  officinarum)  :  elle  mûrit  au  bout  de  quinze 
^  seize  mois  et  produit  un  jus  très-riche  en  sucre  ;  2«  la  canne  à 
^ocre  de  Talti  {Saccharum  taitense),  appelée  généralement 
nantie  de  la  Havcme:  elle  mûrit  au  bout  de  neuf  mois  et  produit 
plus  de  jus  et  plus  de  sucre  que  la  canne  précédente,  mais  le 
sucre  est  d'une  qualité  inférieure  ;  la  culture  de  cette  canne 
«st  pourtant  la  plus  étendue  ;  3°  la  canne  k  sucre  violette  {Sac- 
charum violaçeum)^  connue  encore  sous  le  nom  de  canne  à 
sucre  de  Batavia.  Cette  canne  est  cultivée  pour  la  fabrication 
de  Vaguardiente^  Tean  ardente  des  Mexicains.  Elle  renferme 
une  assez  grande  quantité  de  sucre  incristallisabie.  Il  faut 
encore  comprendre  dans  cette  culture  des  cannes  qui  sont  des 
sous-variétés  des  précédentes  et  entre  autres  celle  qu'on  ap- 
pelle Canna  cristallina^  produit  hybride  de  la  canne  de  Talti  et 
de  la  canne  violette. 

Les  travaux  de  culture  de  la  canne  sont  longs  et  dispendieux; 
ils  consistent  en  plusieui*s  labours  consécutifs ,  en  sarclages, 
en  buttages  et  surtout  en  irrigations.  La  canne  est  plantée  par 
boutures.  Elle  mûrit  dix  à  quinze  mois  et  môme  plus  après  sa 
plantation.  L'époque  de  la  maturité  varie  en  raison  du  climat, 
de  Texposition  et  de  la  nature  du  terrain,  et  aussi  suivant  la 
variété  de  la  canne  elle-même. 

Le  procédé  d'extraction  du  sucre  n'a  pas  subi,  au  Mexique,  de 
grandes  modifications  depuis  que  l'on  cultive  la  canne  à  sucre. 
Le  jus  des  cannes  est  d'abord  déféqué,  puis  évaporé  dans  une 
série  de  chaudières  jusqu'au  point  de  cristallisation.  Il  est  eu- 
suite  versé  dans  des  moules,  et,  quand  la  mélasse  s'est  écoulée, 
on  procèdjB  au  terrage.  Après  cette  dernière  opération,  le 
sucre  estd'abord  séché  au  soleil  et«cnsuite  à  l'étuve.  En  sortant 
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de  cette  dernière,  il  est  livré  au  commerce.  Le  procédé  de  fa- 
brication du  sucre  est  tellement  défectueux  qu*on  obtient  à 
peine  la  moitié  de  celui  qui  est  contenu  dans  la  canne.  I^e 
poids  des  pains  de  sucre  est  de  10  à  il  kilogrammes.  Les 
Mexicains  ne  font  pas  grand  cas  du  sucre  rafâné.  La  petite 
quantité  qu*ils  consomment  vient  de  Tétranger.  Les  Indiens 
font  usage  d'un  sucre  particulier  que  Ton  peut  considérer 
comme  l'extrait  sec  du  jus  de  cannes  ;  il  est  vendu  sous  le  nom 
de  panela.  Les  pains  de  ce  sucre  sont  petits,  d*une  couleur 
brunâtre;  ils  ont  la  forme  d*un  tronc  de  cône.  Leur  poids  ne 
dépasse  pas  un  kilogramme.  Ce  sucre  a  une  saveur  un  peu 
amère  qui  rappelle  le  caramel;  il  se  dissont  assez  difiicile- 
ment  dans  Teau. 

Café.  —  La  culture  du  café  au  Mexique  date  du  commen- 
cement de  ce  siècle.  Il  fut  importé  de  la  Havane.  Les  premiers 
essais  de  culture  eurent  lieu  à  Cordoba,  dans  les  terres  tem- 
pérées. On  trouve  aujourd'hui  un  grand  nombre  de  planta- 
lions  de  café  au  Potrero,  à  Cordoba  et  à  Orizaba.  Les  caféiers 
donnent  des  fruits  deux  ans  après  la  plantation,  mais  on  ne 
les  récolte  sérieusement  qu'à  la  fin  de  la  troisième  année. 

Le  café  cultivé  dans  les  environs  d'Orizaba  appartient  à  la 
même  variété;  les  graines  diffèrent  toutefois  par  leur  grosseur 
et  leur  couleur,  suivant  le  lieu  d'où  elles  proviennent.  Le 
café  de  Cordoba  est  verdâtre,  en  grains  assez  réguliers,  moins 
volumineux  que  les  grains  du  café  ilartinique.  Le  café  d'Ori- 
zaba  est  en  grains  moins  réguliers  et  d'une  couleur  moins 
verte.  Le  café  du  Potrero  est  gris  jaunâtre,  en  grains  plus 
petits  que  les  précédents,  d'une  forme  anguleuse  et  de  grosseur 
variable.  Le  plus  estimé  des  trois  est  le  dernier,  dont  Todeur 
et  la  saveur  sont  très-agréables  et  caractérisli(iues.  Le  café  du 
Potrero,  torréfié  à  point,  possède  une  saveur  qui  rappelle  celle 
du  cacao.  Les  vieux  caféiers  produisent  en  assez  grande  quan- 
tité un  café  dont  le  grain  est  petit, presque  rond,  ce  qui  est  dil 
il  l'avortement  d'une  des  deux  semences.  On  appelle  ce  café, 
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à  canse  de  sa  forme,  caracolillOy  ce  qui  signifie  petit  coq 
lage  uiiivalve.  Ce  café  est  le  plus  estimé.  Comme  il  se  tr( 
mêlé  avec  les  autres  graines,  on  a  soin  de  le  tiûer  parce  ( 
%  vend  l>eaucoup  plus  cher  que  les  autres  cafés.  Les  n 
et  les  Indiens  font  usage  du  café.  Le  Mexique  en  prodi 
peine  assez  pour  la  consommation  de  ses  habitants.  Le 
<!st  vendu  en  moyenne  à  raison  de  160  à  180  francs 
100  kilogrammes.  Le  même  poids  de  café  caracolillo 
de  300  à  220  francs. 
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Cacao  et  chocolat.  —  La  culture  du  cacao  est  pratii 

Jans  les  terres  chaudes.  Le  cacaoyer  est  originaire  du  M 

'foe;  il  ne  donne  des  fruits  que  trois  ans  après  sa  plantai 

<^C  U  commence  à  avoir  une  valeur  réelle  au  bout  de  cinq 

Le  fruit  du  cacaoyer  est  ovoïde,  allongé,  marqué  à  la 

(le  <lix  côtes  longitudinales,  se  ramifiant,  et  dont  cinq  s( 

'Qeiit  se  rencontrent  au  sommet.  Son  plus  grand  diamètre 

^**€*ijmlrc  jusqu'à  2  décimètres;   son  petit  diamètre  es 

*^     A  16  centimètres.  Le  fruit,  d*abord  vert,   jaunit 

'*'**^^.  On  reconnaît  qu'il  est  parvenu  à  sa  complète  mati 

''•^^cid  il  se  manifeste  sur  sa  surface  une  tache  rouge; 

qu*il  soit  mûr,  le  fruit  contient  un  suc  laiteux  un 
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;  visqueux.  Ce  suc  est  très-agréable  à  boire  et  les  indig 
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iment  beaucoup.  Chaque  fruit  contient  de  vingt  à  vingt- 
nes,  comprimées,  lisses,  charnues,  brunâtres.  L'am 
lisse,  d'une  couleur  brune,  un  peu  rouge  en  dedai 
tissu  oléagineux. 

n  fait  deux  récoltes  de  cacao  par  an.  Tune  à  Noi 
^^ïtre  à  la  Saint-Jean.  D'ailleurs,  le  cacaoyer  porte,  pen 
te  l'année  et  en  môme  temps,  des  fleurs  et  des  fruits 
t  les  femmes  qui  se  livrent  à  la  fabrication  du  choc 


^ 


^"*^^  es  emploient  les  mêmes  ustensiles  que  pour  la  confei 
tortillas  de  maïs.  Elles  mondent  d'abord  les  graines 
et  les  torréfient  sur  un  plat  non  vernissé  juscfu'à  ce 
surface  du  cacao  soit  devenue  luisante.  Puis  elles  les  n 


ts 
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sent  en  pâle  avec  du  sucre  et  une  petite  quantité  de  vanille. 
Lorsque  la  pâte  est  devenue  bien  fine,  elles  la  divisent  par 
portions  qu'elles  tassent  dans  des  moules  en  papier.  Ces 
moules  sont  ensuite  exposés  au  soleil  ou  à  une  température 
convenable,  et,  quand  la  pâte  est  ramollie  à  point,  on  rend  la 
surface  lisse  en  imprimant  des  secousses  brusques  à  ces 
moules,  puis  on  laisse   refroidir. 

Le  chocolat  préparé  ainsi  n*a  pas  une  belle  couleur.  Il  est 
de  qualité  inférieure.  Le  sucre  qu*on  emploie  est  médiocre, 
non  raffiné,  mal  incorporé  à  la  pâte  et  possède  souvent  une 
odeur  de  mélasse. 

Vanille.  —  La  vanille  est  également  une  culture  des  terres 
chaudes.  Elle  est  pratiquée  par  boutures  dans  les  forêts  vier- 
ges. Le  pied  de  vanille  ne  donne  des  fruits  qu'au  bout  de  trois 
ou  quatre  ans;  planté  dans  de  bonnes  conditions,  il  peut  pro- 
duire jusqu'à  quarante  capsules  par  année.  La  récolte  de  la 
vanille  commence  au  mois  d'avril  et  dure  jusqu'en  juin.  La 
dessication  de  ce  fruit  est  l'opération  la  plus  délicate.  Les  cap- 
sules tachées  ou  fendues  sont  séparées  et  vendues  sous  le  nom 
de  zacate  ou  de  zacatillo.  On  sépare  surtout  les  capsules 
tachées,  parce  qu'elles  communiqueraient  leurs  taches  aux 
autres.  Quant  aux  capsules  fendues,  on  les  recoud  de  ma- 
nière que  l'œil  le  plus  exercé  n'y  décou\Te  souvent  aucune 
trace.  Quand  la  vanille  est  séchée,   on  fait  des  paquets  de 
cinquante  ou  cent  capsules  et  on  les  livre  au  commerce. 

Les  différentes  sortes  de  vanille  sont  la  manza,  la  mestiza^ 
la  cimarrona,  la  pompona  et  celle  de  taro,  La  manza  et  la 
mestiza  (la  douce  et  la  métis)  appartiennent  à  la  première 
(jualité.  Les  capsules  de  ces  sortes  de  vanille  exhalent  une 
odeur  aromatique  très-suave.  La  cirnarrona  (sauvage)  se  com- 
pose de  capsules  très-minces  et  fort  peu  aromatiques.  La 
pompona  ou  le  vanillon  est  encore  moins  odorante  ;  son 
fruit  est  très-long  et  très-gros.  On  le  sèche  très-dittîcilement. 
L'odeur  que  le  fruit  exhale  n'est  plus  la  même  que  celle  de  la 
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bonne  qualité  de  vanille.  La  vanille  de  taro  ou  vanille  plantée 
en  pot  n'a  aucune  valeur. 

Boissons.  —  Les  boissons  dont  on  fait  usage  au  Mexique 
sont  nombreuses  et  variées.  Les  unes  sont  fermentées,  les 
autres  sont  fermentées  et  distillées.  Les  principales  bois- 
sons des  terres  chaudes  et  des   terres  tempérées    sont    le 
tepache  commun^  celui  de  tumbiriche,  le  pozole^  la  chicha^ 
le  vin  d^ananaSj  Vaguardiente  et  le  chinguirito.  Le  tepache 
commun  est  un  liquide  fermenté  qu'on  prépare  en  dissol- 
vant dans  de  l'eau  de  la  panela  (petit  pain  de  sucre  brut). 
On  y  ajoute  un  peu  de   son,  et,  quand  le  liquide  est   en 
fermentation ,  on  le  passe  à  travers  un  petit   tamis   en  crin 
et  on  le  livre  à  la  consommation.  On  appelle  encore  tepa- 
che  commun  le  jus  de  canne  en  fermentation.  Le  tepache 
de  tumbiriche  est  une  boisson  qu'on  fabrique  avec  le  fruit 
rouge  et  acide  du  Bromelia  pinguis  de  Linné.   On  écrase 
ce  fruit  et  on  le  met  dans  de  Teau  avec  du  sucre  ;  le  liquide  ne 
tarde  pas  à  fermenter.  Le  pozole  est  une  boisson  préparée 
avec  du  mais  grillé  et  réduit  en  poudre.  Ou  mélange  cetti' 
poudre  avec  de  Teau,  et  on  boit  le  liquide  dès  qu*il  fer- 
mente. La  chicha  est  une  boisson  qu'on  prépare  en  mettant 
dans  de  Teau  d*orge  des  tranches  d'ananas  et  de  la  pâte  de 
mais.  Quatre  jours  après  que  le  mélange  a  été  fait,  on  y  ajouta 
da  sucre,  du  girofle  et  de  la  cannelle.  On  laisse  encore  fer- 
menter quatre  jours,  on  passe  le  liquide  pour  le  boire.  On 
appelle  bière  une  boisson  semblable  à  la  précédente  ;  mais, 
pour  la  préparation,  on  remplace  la  pâte  de  maïs  par  du 
<viron  ou  du  tamarin.  Le  vin  d'ananas  est  le  produit  fermenté 
^^  jus  de  ce  fruit  auquel  on  a  ajouté  préalablement  du  sucre. 
^*^^nardiente  provient  du  jus  fermenté  et  distillé  de  la  canne 
*  ^Ucre  on  de  la  mélasse.  Le  chinguirito  est  le  produit  distillé 
^^  la  fermentation  des  résidus  de  sucre  brut  dissous  dans  de 
^*^^u.  Les  mélasses  sont  destinées  à  la  fabrication  de  Taguar- 
^^ute.  Une  faible  quantité  seulement  est  livrée  au  commerce. 

T.  XI.  5 
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Chaque  fabrique  de  sucre  possède  sa  distilierie.  Le  ferment 
est  préparé  avec  de  Teau  de  son  et  de  la  mélasse,  et  la  fer- 
ïiientalion  se  fait  dans  de  grandes  cuves  en  bois,  dans  des 
futailles  ou  dans  des  peaux  de  bœuf  soutenues  sur  des  tré- 
teaux. Les  planteurs  retirent  en  moyenne  un  Imril  d'aguar- 
diente  ou  75  litres  d*alcool  à  36®  cartier  de  172  kilogrammes 
de  mélasse. 

Les  appareils  distillatoires  laissent  beaucoup  à  désirer  et 
appartiennent  à  des  systèmes  déjà  anciens.  On  prépare  é^le«* 
ment  une  grande  quantité  d'agnardiente  arec  le  jus  ét$ 
cannes.  Avant  de  faire  fermenter  ce  jus,  quelques  planteurs 
ont  soin  de  le  déféquer.  L'aguardiente,  telle  qu*elle  est  livrée 
au  commerce,  est  limpide,  elle  a  une  saveur  très-ehande  et 
possèJe  une  odeur  particulière,  forte,  très-aromatiqae  et 
toujours  très-facile  à  distinguer,  même  dans  les  liqueurs 
préparées  avec  des  produits  différents.  L*aguardiente  fabri- 
quée dans  les  environs  de  Cordoba  possède  une  odeur 
plus  agréable,  un  meilleur  goût  que  l'aguardiente  ordinaire 
et  se  vend  une  piastre  de  plus  par  bani.  Les  procédés 
de  fabrication  de  Taguardiente  sont  encore  plus  vicieux  que 
ceux  de  rextraclion  du  sucre.  On  travaille  sans  soin,  et  rare- 
ment on  cherche  à  prévenir  ou  à  combattre  les  accidents  qui 
se  manifestent  pendant  la  fermentation  des  liquides  sacrés; 
aussi  les  fabricants  perdent-ils  à  peu  près  le  tiers  de  raleoel 
qu'ils  pourraient  en  retirer. 

Dans  une  hacienda  où  Ton  plante  la  canne  à  sucre,  le  café 
et  le  tabac,  les  revenus  sont  considérables.  Le  calcul  suiviiK 
établi  à  l'hacienda  de  Tuspanyo,  pour  ce  qui  concerne  seule- 
ment le  sucre  et  Taguardicnte,  donnera  une  idée  de  Timportanee 
de  la  fabrication  de  ces  deux  produits.  On  fabrique  dans 
Tanni'e  : 

250,000  kilo;:rainin^s  de  suere,  représenUiit 

une  valeur  «Je 227,500  Iraiics. 

30,000  kilujrammes  de  mélasse,  qui  prodoi- 
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sent  de  Tapiardieaie  pour  ooe  valeur  de.      48,750  francs. 

Total 276,250  francs. 

Le  total  des  dépeoses  ei  des  frais  généraux 
est  de 173,500  francs. 

la.  ttifféresee  entre  ces  deux  sommes,  qui  est  de  102,750  fr., 
représente  le  bénéfice  net  d'une  année.  Si  Ton  considère  les 
procédés  défectueux  de  la  fabrication  du  sucre  et  de  Taguar- 
dîeate,  le  chiffre  qui  représente  le  bénéfice  semble  exagéré  ; 
nuis  il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  que  la  culture  de  la  canné 
est  libre,  que  le  gouvernement  mexicain  n*exerce  aucun  con- 
IrSie  sur  la  fabrication  du  sucre  et  de  Taguardiente  et  qu*il  ne 
perçoit  qu*uii  faible  impôt  sur  ces  deux  produits.  D*un  autre 
eôté,  ies  planteurs  exposent,  non-seulement  un  grand  capital 
pour  des  exploitations  de  ce  genre,  mais  encore  leur  vie;  ils 
travaillent  à  leurs  risques  et  périls,  car  il  arrive  souvent 
qu'ime  guérilla  vient  leur  imposer  une  somme  très-considé- 
rable et,  si  malheureusement  cet  impôt  forcé  n'est  pas  payé 
à  l'époque  fixée,  on  livre  l'habitation  an  pillage,  on  brise  les 
tfftreils  et  on  ravage  les  plantations. 

Le  Mexique  produit  à  peine  des  quantités  de  sucre  et 
A'^nardiente  suffisantes  pour  la  consomraationMe  ses  habi- 
tuts.  La  concurrence  est  presque  nulle  ;  aussi,  dans  les  temps 
onliaaires,  le  prix  du  sucre  et  de  Taguardiente  ne  subit  pas  de 
^vvides  variations 

Les  principales  boissons  des  terres  froides  sont,  outre  Ta- 
^ii^itliente  et  le  chinguirito,  Taguamiel,  \epulque  etiemezcaL 
^  pulque  ou  le  vin  des  Mexicains  est  le  suc  fermenté  du 
'^^uey.  Il  existe  des  plantations  de  maguey,  que  Ton  peut 
^'^nsidérer  comme  des  vignobles,  dans   toutes  les  provinces 
f^'ïtlraifs  du  Mexique;  mais  les  plus  renommées  se  trouvent 
^^ï*  le  territoire  situé  entre  les  départements  de  Mexico,  de 
Vuelda  et  de  Tlascala,   territoire  connu  sous  le   nom  des 
P^^nes  d*Apam,  et  dont  l'étendue  a  plus  de  soixante  lieues  car- 
rées. On  connaît  une  trentaine  de  variétés  de  maguey.  Toutes 
nt  sont  pas  cultivées  pour  la  fabrication  du  pulque.  Plusieurs 
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servent  principalement  de  clôture  et  appartiennent  aux  agaves 
que  Ton  connaît  sous  le  nom  vulgaire  d*aloès,  végétaux  qui 
se  trouvent  en  Afrique  et  en  France  dans  les  départements 
baignés  par  la  Méditerranée.  On  retire  des  feuilles  de  ces 
dernières  plantes  des  filaments  soyeux  très-solides  avec  les- 
quels on  fabrique  des  cordes ,  des  hamacs  et  même  des 
étoffes. 

La  culture  du  maguey  est  fort  simple.  Les  plantations  sont 
établies  avec  des  rejetons  qui  poussent  aux  pieds  des  vieux 
maguey  s  et  qui  ont  deux  ou  trois  ans  d*âge.  U  faut  au 
maguey  huit,  dix  ou  douze  ans  pour  parvenir  à  sa  maturité. 

Pour  retirer  de  ce  végétal  le  suc  sucré  ou  Taguamiel,  les 
tlacbiqueros  ou  vignerons  enlèvent  les  feuilles  intérieures  de 
la  touffe  et  creusent  une  cavité  dans  laquelle  s*écoule  la  sève. 
On  recueille  cette  dernière  deux  ou  trois  fois  par  jour  aa 
moyen  d*un  siphon  appelé  acocotl,  espèce  de  callebasse  à 
forme  allongée  et  percée  à  ses  deux  extrémités.  Chaque  vi- 
gneron doit  retirer  par  jour  le  suc  d*une  soixantaine  de  pieds 
qui  produisent  i,S00àl,500  litres  d*aguamiel  par  semaine. 
Le  maguey  est  épuisé  ordinairement  au  bout  de  trois  mois.  Il 
existe  cependant  des  pieds  qui  ne  fournissent  du  suc  que  peu* 
dant  une  vingtaine  de  jours  seulement  et  d'autres  qui  produi- 
sent pendant  six  mois.  Les  Mexicains  boivent  raguamiel. 
Celte  liqueur  varie  de  couleur  et  de  saveur,  suivant  la  variétfe= 
du  maguey  d*où  elle  provient. 

La  composition  de  Taguamiel  ou  de  suc  de  maguey  est  lafli 
suivante,  d'après  les  expériences  de  M.  Rio  de  la  Loza  : 

Matières  albaminoldes,  gommo  et  résine 25i,40 

Sucre 95^ 

SeU 736 

Eau  et  perte 871^1 

Total ifiOajOO 

C'est  avec  Taguamiel  qu'on  fabrique  le  pulque.  A  cet  efl)^  ^ 
elle  es  l  mise  pour  fermenter  dans  des  peaux  de  bœuf  souienae^ 
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SOT  des  tréteaux.  Après  trois  jours  de  fermentation,  le  liquide 
s'éclaircit  et  possède  une  teinte  blanchâtre  semblable  à  peu 
près  à  celle  d*une  émulsion  très-étendue  d'eau.  On  mêle  ce  li- 
quide avec  une  ou  deux  fois  son  volume  d*eau  et  on  le  livre  à 
la  consommation.  Le  pulque  pur  est  un  liquide  blanchâtre 
tirant  sur  le  bleu,  d*une  certaine  densité.  La  saveur  est  carac- 
téristique; elle  est  légèrement  acide,  un  peu  piquante  comme 
celle  du  cidre. 

M.  Rio  de  la  Loza  a  trouvé  dans  un  litre  de  pulque  les 
proportions  suivantes  de  gaz  en  centimètres  cubes  : 

Acide  carbooiquo 180  cent.  cab. 

Oxygène 2         — 

Aiote 8        — 

ToUl 190  cent.  cob. 

Quelquefois  le  pulque  contient  de  l'acide  sulfhydrlque. 
D'après  les  expériences  du  même  chimiste,  1,000  parties  de 
pulque  renferment  les  matières  suivantes  : 

Matières  albiiiniooldef li,57 

Socre 8^ 

SeU a,20 

Alcool  absolu 36,80 

Eao,  gai  et  perte 940,20 

Total 1,000,00 

£a  consultant  les  documents  de  M.  Manuel  Payno,  on  re- 

'^^«rque  qu'un  pied  de  maguey  de  qualité  inférieure  produit 

'4^0  litres  d'aguamiel;  qu'un  de  qualité  médiocre  en  rend 

^  -^COO  litres,  et  enfin  qu'un  pied  de  qualité  supérieure,  celui 

*^^^  la  plaine  d*Apam,  peut  en  fournir  de  1,800  à  2,000  litres. 

^^^^^n  a  calculé  aussi  qu*un  pied  de  maguey  parvenu  à  maturité 

^^*^uit,  en  moyenne,  25  à  30  francs,  et  l'expérience  a  dé- 

^^^^^ntré  qu'un  capital  placé  dans  des  exploitations  de  ce  genre 

V^at  rapporter  80  pour  100  par  an.  La  consommation  du 

^^Uque  est  très-considérable.  Il  entre  à  Mexico  par  an  et  en 

'tiU)yenne,  23  millions  de  kilogrammes  de  pulque,  et  environ 
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rancho  de  Tcpatlasco;  un  litre  accusait  50  gr.  o2  de  sucre  et 
21  gr.  92  de  beurre. 

Il  est  à  remarquer  que,  dans  ce  dernier  pays,  on  se  livre  à 
rélève  du  bétdil  pour  exploiter  la  viande  et  la  peau;  aussi  le 
commerce  du  lait  est  restreint  et  considéré  comme  un  produit 
tout  à  fait  accessoire.  On  a  coutume  de  traire  seulement  les 
vaches  qui  ont  vêlé.  Dès  que  les  veaux  sont  sevrés,  on 
cesse  la  traite  des  vaches  mères  qu'on  renvoie  de  nouveau  à  la 
savane.  Ajoutons  encore  que  le  lait  consommé  dans  les  petites 
villes  est  transporté  des  haciendas  et  des  ranchos  sur  des 
mulets  lancés  souvent  au  petit  galop.  Quelques-unes  de  ces 
fermes  sont  situées  à  une  assez  grande  distance.  On  com- 
prendra facilement  qu*un  transport  exécuté  dans  ces  condi- 
tions est  une  cause  d*a]tération  du  lait. 

Dans  les  terres  tempérées,  le  litre  de  lait  se  vend  en  moyenne 
de  60  à  75  centimes.  Le  beurre  est  quelquefois  vendu  à 
10  francs  le  kilogramme.  Dans  les  terres  froides,  le  prix  de  ces 
aliments  est  beaucoup  moins  élevé. 

Ce  qui  se  consomme  généralement  au  Mexique  sous  le  nom 
de  fromage  n*est  autre  chose  que  le  caséum  du  lait  écrémé  ; 
il  est  pressé  et  séché  au  soleil.  Ce  fromage  a  la  même  forme  et 
à  peu  près  le  même  diamètre  que  la  tortilla  ;  il  a  seulenit'nt 
plus  d'épaisseur.  A  Mexico  et  à  Puebla,  on  a  commencé  à 
fabriquer  un  fromage  d'assez  bonne  qualité;  il  ressemble  à 
celui  de  la  Brie.  Les  fromages  dont  on  fait  le  plus  (Kusage 
viennent  de  l'étranger;  ce  sont  ceux  de  Gruyère  et  de  Hol- 
lande. 

Condiments,  —  Les  condiments  mexicains,  outre  le  sel,  sont 
la  tomate  et  différentes  variétés  de  piment.  Les  piments  connus 
sous  le  nom  de  Chile  et  de  Chiltipiquin  (Capsicwn  annuum  et 
capsicum  micvocarpum)  sont  les  plus  usités.  On  se  sert  de  ce 
fruit  avant  qu*il  soit  mûr  et  on  donne  la  préférence  au  piment 
le  plus  acre  et  le  plus  piquant.  On  le  mange  cru  ou  on  le 
frotte  d'abord  sur  un  morceau  de  tortilla.  Cela  rappelle  tout  à 
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fait  rhabitude  qu*ont  certains  habitants  de  Tancien  continent 
qui  mangent  de  Taii  frotté  sur  du  pain.  Tous  ces  condiments 
font  Tobjet  d'un  commerce  assez  important. 

Sucre,  —  On  cultive  plusieurs  variétés  de  cannes  à  sucre  : 
1^  la  canne  à  sucre  officinale,  appelée  par  les  Mexicains  Cafia 
Criolla  {Saccharum  officinarum)  :  elle  mûrit  au  bout  de  quinze 
à  seize  mois  et  produit  un  jus  très-riche  en  sucre  ;  2o  la  canne  à 
socre  de  Taïti  [Saccharum  taitense)^  appelée  généralement 
canne  de  la  Havane:  elle  mûrit  au  bout  de  neuf  mois  et  produit 
plus  de  jus  et  plus  de  sucre  que  la  canne  précédente ,  mais  le 
sucre  est  d*une  qualité  inférieure  ;  la  culture  de  cette  canne 
est  pourtant  la  plus  étendue  ;  S""  la  canne  à  sucre  violette  {Sac- 
charum violaçeum)^  connue  encore  sous  le  nom  de  canne  à 
sucre  de  Batavia.  Cette  canne  est  cultivée  pour  la  fabrication 
de  Vaguardiente^  Veaux  ardente  des  Mexicains.  Elle  renferme 
une  assez  grande  quantité  de  sucre  incristallisable.  Il  faut 
encore  comprendre  dans  cette  culture  des  cannes  qui  sont  des 
sous-variétés  des  précédentes  et  entre  autres  celle  qu*on  ap- 
;S>elle  Canna  cristallina^  produit  hybride  de  la  canne  de  Taïti  et 
^e  la  canne  violette. 

Les  travaux  de  culture  de  la  canne  sont  longs  et  dispendieux; 

^Is  consistent  en  plusieurs  labours  consécutifs ,  en  sarclages, 

^n  buttages  et  surtout  en  irrigations.  La  canne  est  plantée  par 

])0utures.  Elle  mûrit  dix  à  quinze  mois  et  mt^me  plus  après  sa 

plantation.  L*époque  de  la  maturité  varie  en  raison  du  climat, 

4le  Texposition  et  de  la  nature  du  terrain,  et  aussi  suivant  la 

variété  de  la  canne  elle-même. 

Le  procédé  d'extraction  du  sucre  n*a  pas  subi,  au  Mexique,  de 
grandes  modifications  depuis  que  Ton  cultive  la  canne  à  sucre. 
Le  jus  des  cannes  est  d*abord  déféqué,  puis  évaporé  dans  une 
série  de  chaudières  jusqu'au  point  de  cristallisation.  Il  est  en- 
suite versé  dans  des  moules,  et,  quand  la  mélasse  s* est  écoulée, 
on  procèdiB  au  terrage.  Après  cette  dernière  opération,  le 
sucre  csld'abord  séché  au  soleil  eUensuite  à  Tétuve.  En  sortant 
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(le  cette  dernière,  il  est  livré  au  commerce.  Le  procédé  de  fa- 
brication du  sucre  est  tellement  défectueux  qu'on  obtient  à 
peine  la  moitié  de  celui  qui  est  contenu  dans  la  canne.  I^ 
poids  des  pains  de  sucre  est  de  10  à  11  kilogrammes.  Les 
Mexicains  ne  font  pas  grand  cas  du  sucre  rafûné.  La  petite 
quantité  qu'ils  consomment  vient  de  Tétranger.  Les  Indiens 
font  usage  d'un  sucre  particulier  que  Ton  peut  considérer 
comme  Textrait  sec  du  jus  de  cannes  ;  il  est  vendu  sous  le  nom 
de  panela.  Les  pains  de  ce  sucre  sont  petits,  d'une  couleur 
brunâtre;  ils  ont  la  forme  d'un  tronc  de  cône.  Leur  poids  ne 
dépasse  pas  un  kilogramme.  Ce  sucre  a  une  saveur  un  peu 
amère  qui  rappelle  le  caramel;  il  se  dissont  assez  difûcile- 
ment  dans  l'eau. 

Café.  —  La  culture  du  café  au  Mexique  date  du  commen- 
cement de  ce  siècle.  11  fut  importé  de  la  Havane.  Les  premiers 
essais  de  culture  eurent  lieu  à  Cordoba,  dans  les  terres  tem- 
pérées. On  trouve  aujourd'hui  un  grand  nombre  de  planta- 
tions de  café  au  Potrero,  à  Cordoba  et  à  Orizaba.  Les  caféiers 
donnent  des  fruits  deux  ans  après  la  plantation,  mais  on  ne 
les  récolte  sérieusement  qu'à  la  Cm  de  la  troisième  année. 

Le  café  cultivé  dans  les  environs  d'Orizaba  appartient  à  la 
même  variété;  les  graines  diffèrent  toutefois  par  leur  grosseur 
et  leur  couleur,  suivant  le  lieu  d'où  elles  proviennent.  Le 
café  de  Cordoba  est  verdâtre,  en  grains  assez  réguliers,  moins 
volumineux  que  les  grains  du  café  Martinique.  Le  café  d'Ori- 
zaba est  en  grains  moins  régulière  et  d'une  couleur  moins 
verte.  Le  café  du  Potrero  est  gris  jaunâtre,  en  grains  plus 
petits  que  les  précédents,  d'une  forme  anguleuse  et  de  grosseur 
variable.  Le  plus  estimé  des  trois  est  le  dernier,  dont  l'odeur 
et  la  saveur  sont  très-agréables  et  caractéristiques.  Le  café  du 
Potrero,  torréfié  à  point,  possède  une  saveur  qui  rappelle  celle 
(lu  cacao.  Les  vieux  caféiers  produisent  eu  assez  grande  quan- 
tité un  café  dont  le  grain  est  petit,  presque  rond,  ce  qui  est  dû 
il  l'avortement  d'une  des  deux  semences.  On  appelle  ce  café. 
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cause  de  sa  forme,  caracolilU)^  ce  qui  signifie  petil  coquil- 
ige  univalve.  Ce  café  est  le  plus  estimé.  Comme  il  se  trouve 
lêlé  avec  les  autres  graines,  on  a  soin  de  le  trier  parce  qu'il 
c  vend  beaucoup  plus  cher  que  les  autres  cafés.  Les  métis 
t  les  Indiens  font  usage  du  café.  Le  Mexique  en  produit  à 
eine  assez  pour  la  consommation  de  ses  habitants.  Le  café 
•st  vendu  en  moyenne  à  raison  de  160  à  180  francs  les 
00  kilogrammes.  Le  même  poids  de  café  caracolillo  vaut 
le  200  à  220  francs. 

Cacao  et  clwcolat,  —  La  culture  du  cacao  est  pratiquée 
ms  les  terres  chaudes.  Le  cacaoyer  est  originaire  du  Mexi- 
le;  il  ne  donne  des  fruits  que  trois  ans  après  sa  plantation, 

il  commence  à  avoir  une  valeur  réelle  au  bout  de  cinq  ans. 

Le  fruit  du  cacaoyer  est  ovoïde,  allongé,  marqué  à  la  base 
i  dix  côtes  longitudinales,  se  ramifiant,  et  dont  cinq  seule- 
eiit  se  rencontrent  au  sommet.  Son  plus  grand  diamètre  peut 
teindre  jusqu'à  2  décimètres;  son  petil  diamètre  est  de 
!  à  16  centimètres.  Le  fruit,  d'abord  vert,  jaunit  en- 
tité. On  reconnaît  qu'il  est  parvenu  à  sa  complète  maturité 
laiid  il  se  manifeste  sur  sa  surface  une  tache  rougeàtre. 
vant  qu  il  soit  miir,  le  fruit  contient  un  suc  laiteux  un  peu 
lair,  visqueux.  Ce  suc  est  très-agréable  à  boire  et  les  indigènes 
estiment  beaucoup.  Chaque  fruit  contient  de  vingt  à  vingt-cinq 
raines,  comprimées,  lisses,  charnues,  brunâtres.  L'amande 
st  lisse,  d'une  couleur  brune,  un  peu  rouge  en  dedans  et 
/un  tissu  oléagineux. 

On  fait  deux  récoltes  de  cacao  par  an.  Tune  à  Noël  et 
'autre  à  la  Saint-Jean.  D'ailleurs,  le  cacaoyer  porte,  pendant 
outc  l'année  et  en  môme  temps,  des  fleurs  et  des  fruits.  Ce 
>ont  les  femmes  qui  se  livrent  à  la  fabrication  du  chocolat. 
Filles  emploient  les  mêmes  ustensiles  que  pour  la  confection 
les  tortillas  de  maïs.  Elles  mondent  d'abord  les  graines  à  la 
nain  et  les  torréfient  sur  un  plat  non  vernissé  jusqu'à  ce  que 
la  surface  du  cacao  soit  devenue  luisante.  Puis  elles  les  rédui- 
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sent  en  pâte  avec  du  sucre  et  une  petite  quantité  de  vanille. 
Lorsque  la  pâte  est  devenue  bien  fine,  elles  la  divisent  par 
portions  qu'elles  tassent  dans  des  moules  en  papier.  Ces 
moules  sont  ensuite  exposés  au  soleil  ou  à  une  température 
convenable,  et,  quand  la  pâte  est  ramollie  à  point,  on  rend  la 
surface  lisse  en  imprimant  des  secousses  brusques  à  ces 
moules,  puis  on   laisse   refroidir. 

Le  chocolat  préparé  ainsi  n*a  pas  une  belle  couleur.  Il  est 
de  qualité  inférieure.  Le  sucre  qu*on  emploie  est  médiocre, 
non  raffiné,  mal  incorporé  à  la  pâte  et  possède  souvent  une 
odeur  de  mélasse. 

Vanille.  —  La  vanille  est  également  une  culture  des  terres 
chaudes.  Elle  est  pratiquée  par  boutures  dans  les  forêts  vier- 
ges. Le  pied  de  vanille  ne  donne  des  fruits  qu*au  bout  de  trois 
ou  quatre  ans;  planté  dans  de  bonnes  conditions,  il  peut  pro- 
duire jusqu*à  quarante  capsules  par  année.  La  récolte  de  la 
vanille  commence  au  mois  d'avril  et  dure  jusqu'en  juin.  La 
dessication  de  ce  fruit  est  l'opération  la  plus  délicate.  Les  cap- 
sules tachées  ou  fendues  sont  séparées  et  vendues  sous  le  nom 
de  zacate  ou  de  zacatillo.  On  sépare  surtout  les  capsules 
tachées,  parce  qu'elles  communiqueraient  leurs  taches  aux 
autres.  Quant  aux  capsules  fendues,  on  les  recoud  de  ma- 
nière que  l'œil  le  plus  exercé  n*y  décou\TC  souvent  aucune 
trace.  Quand  la  vanille  est  séchée,   on  fait  des  paquets  de 
cinquante  ou  cent  capsules  et  on  les  livre  au  commerce. 

Les  différentes  sortes  de  vanille  sont  la  vianza,  la  mestisa^ 
la  cimanona^  la  pompona  et  celle  de  taro.  La  manza  et  la 
mestiza  (la  douce  et  la  métis)  appartiennent  à  la  première 
(jualité.  Les  capsules  de  ces  sortes  de  vanille  exhalent  une 
odeur  aromatique  très-suave.  La  ciniarrona  (sauvage)  se  com- 
pose de  capsules  très-minces  et  fort  peu  aromatiques.  La 
pompona  ou  le  vanillon  est  encore  moins  odorante;  son 
fruit  est  très-long  et  très-gros.  On  le  sèche  très-difficilement. 
L'odeur  que  le  fruit  exhale  n'est  plus  la  même  que  celle  de  la 
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^M)nne  qualité  de  vanille.  La  vanille  de  taro  ou  vanille  plantée 
^n  pot  n'a  aucune  valeur. 

Boissons.  —  Les  boissons  dont  on  fait  usage  au  Mexique 
^30nt  nombreuses  et  variées.  Les  unes  sont  fermentées,  les 
sont  fermentées  et  distillées.   Les  principales  bois- 
m  des  terres  chaudes  et  des   terres  tempérées   sont    le 
^^pache  commun^  celui  de  tumbiriche^  le  pozole^  la  chicha, 
I^  vin  d'ananas^  Vaguardiente  et  le  chinguirito.  Le  tcpache 
ocmmun  est  un  liquide  fermenté  qu'on  prépare  en  dissol- 
>^aiit  dans  de  Teau  de  la  panela  (petit  pain  de  sucre  brut). 
On     y  ajoute  un  peu  de  son,  et,  quand  le  liquide  est  en 
ferncientation ,  on  le  passe  à  travers  un  petit  tamis   en  crin 
^^    on  le  livre  à  la  consommation.  On  appelle  encore  tepa- 
cb^    commun  le  jus  de  canne  en  fermentation.  Le  tepache 
^^      tumbiriche  est  une  boisson  qu'on  fabrique  avec  le  fruit 
'^tt^e  et  acide  du  Bromelia  pinguis  de  Linné.  On  écrase 
^^   fruit  et  on  le  met  dans  de  Teau  avec  du  sucre  ;  le  liquide  ne 
^*^*le  pas  à  fermenter.  Le  pozole  est  une  boisson  préparée 
^^^c  du  maïs  grillé  et  réduit  en  poudre.  Ou  mélange  cette 
Poudre  avec   de  l'eau,  et  on  boit  le  liquide  dès  qu'il  fer- 
^^nte.  La  chicha  est  une  boisson  qu'on  prépare  en  mettant 
^^Qs  de  l'eau  d'orge  des  tranches  d'ananas  et  de  la  pâte  de 
^ais.  Quatre  jours  après  que  le  mélange  a  été  fait,  on  y  ajoute 
^Q  sucre,  du  girofle  et  de  la  cannelle.  On  laisse  encore  fer- 
menter quatre  jours,  on  passe  le  liquide  pour  le  boire.  On 
appelle  bière  une  boisson  semblable  à  la  précédente  ;  mais, 
pour  la  préparation,  on  remplace  la  pâte  de  maïs  par  du 
citron  ou  du  tamarin.  Le  vin  d'ananas  est  le  produit  fermenté 
da  jus  de  ce  fruit  auquel  on  a  ajouté  préalablement  du  sucre. 
L'agoardiente  provient  du  jus  fermenté  et  distillé  de  la  canne 
à  sacre  ou  de  la  mélasse.  Le  chinguirito  est  le  produit  distillé 
de  la  fermentation  des  résidus  de  sucre  brut  dissous  dans  de 
Peau.  Les  mélasses  sont  destinées  à  la  fabrication  de  l'aguar- 
diente.  Une  faible  quantité  seulement  est  livrée  au  commei'ce. 

T.  XI.  5 
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Chaque  fabrique  de  sucre  possède  sa  distillerie.  Le  ferment 
est  préparé  avec  de  F  eau  de  son  et  de  la  mélasse,  et  la  fer- 
inentalion  se  fait  dans  de  grandes  cuves  en  bois,  dans  des 
futailles  ou  dans  des  peaux  de  bœuf  soutenues  sur  des  tré- 
teaux. Les  planteurs  retirent  en  moyenne  un  baril  d*aguar* 
diente  ou  75  litres  d*alcool  à  26*^  cartier  de  172  kilogrammes 
de  mélasse. 

Les  appareils  distillatoircs  laissent  beaucoup  à  désirer  et 
appartiennent  à  des  systèmes  déjà  anciens.  On  prépare  égale- 
ment une  grande  quantité  d'aguardiente  avec  le  jus  des 
cannes.  Avant  de  faire  fermenter  ce  jus,  quelques  planteurs 
ont  soin  de  le  déféquer.  L*aguardiente,  telle  qu*elle  est  livrée 
au  commerce,  est  limpide,  elle  a  une  saveur  très-chaude  et 
possèle  une  odeur  particulière,  forte,  très*aromatiqae  et 
toujours  très-facile  à  distinguer,  même  dans  les  liqueurs 
préparées  avec  des  produits  différents.  L'aguardiente  fabri- 
quée dans  les  environs  de  Cordoba  possède  une  odeur 
plus  agréable,  un  meilleur  goût  que  l'aguardiente  ordinaire 
et  se  vend  une  piastre  de  plus  par  baril.  Les  procédés 
de  fabrication  de  Taguardiente  sont  encore  plus  vicieux  que 
«eux de  rexlraclion  du  sucre.  On  travaille  sans  soin,  et  rare- 
ment on  cherche  à  prévenir  ou  à  combattre  les  accidents  qui 
se  manifestent  pendant  la  fermentation  des  liquides  sucrés; 
aussi  les  fabricants  perdent-ils  à  peu  près  le  tiers  de  Talcool 
qu'ils  pourraient  en  retirer. 

Dans  une  hacienda  où  l'on  plante  la  canne  à  sucre,  le  café 
et  le  tabac,  les  revenus  sont  considérables.  Le  calcul  suivaut 
établi  à  l'hacienda  de  Tuspanyo,  pour  ce  qui  concerne  seule- 
ment le  sucre  et  Taguardiente,  donnera  une  idée  de  Timportanee 
de  la  fabrication  de  ces  deux  produits.  On  fabrique  dans 
Tannée  : 


âTiOyOOO  kilo^rrammes  de  sucre,  représenluit 

une  valeur  de 1227,500  francs. 

TIO.OOO  kilo;:ramines  de  mélaste,  qui  produi- 
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seul  (le  Tagiiardieote  pour  aae  valeur  de.      48,750  francs. 

Tolal 276,250  francs. 

JUb  total  des  dépenses  el  des  frais  pénérau\ 
esl  de 173,500  fraocs. 

La  différeace  entre  ces  deux  sommes,  qui  est  de  103,750  fr., 
représente  le  bénéfice  net  d'une  année.  Si  l'on  considère  les 
procédés  défectueux  de  la  fabrication  du  sucre  et  de  Taguar- 
dieate*  le  chiffre  qui  représente  le  bénéfice  semble  exagéré  ; 
mais  ii  ne  faut  pas  perdre  de  vue  que  la  culture  de  la  canné 
est  libre,  que  le  gouvernement  mexicain  n'exerce  aucun  con- 
trôle sur  la  fabrication  du  sucre  et  de  Faguardiente  et  qu'il  ne 
perçoit  qu'un  faible  impôt  sur  ces  deux  produits.  D*un  autre 
eôté,  ies  planteurs  exposent,  non-seulement  un  grand  capital 
pour  des  exploitations  de  ce  genre,  mais  encore  leur  vie;  ils 
tfa>iilient  à  leurs  risques  et  périls,  car  il  arrive  souvent 
qu'une  guérilla  vient  leur  imposer  une  somme  très-considé- 
rable et,  si  malheureusement  cet  impôt  forcé  n'est  pas  payé 
à  l'époque  fixée,  on  livre  l'habitation  au  pillage,  on  brise  les 
appareils  et  on  ravage  les  plautations. 

Le  Mexique  produit  à  peine  des  quantités  de  sucre  et 
d'agoardieute  suffisantes  pour  la  consommationMe  ses  habi- 
laats.  La  concurrence  est  presque  nulle  ;  aussi,  dans  les  temps 
ordinaires,  le  prix  du  sucre  et  de  Taguardiente  ne  subit  pas  de 
grandes  variations 

Las  principales  boissons  des  terres  froides  sont,  outre  l'a- 

guardiente  elle  ehiuguirito,  l'aguamiel,  lepulque  et  lemezcaL 

Le  pulque  ou  le  vin  des  Mexicains  est  le  suc  fcrmeuté  du 

mague\.  Il  existe  des  plantations  de  maguey,  que  l'on  peut 

considérer  comme  des  vignobles,  dans   toutes  les  provinces 

ei'fltralesdu  Mexique;  mais  les  plus  renommées  se  trouvent 

^Qf  le  territoire  situé  entre  les  départements  de  Mexico,  de 

f^aebh,  et  de  Tlascala,  territoire  connu  sous  le   nom  des 

Plaines  d'Apam,  et  dont  l'étendue  a  plus  de  soixante  lieues  car- 

'^es.  On  connaît  une  trentaine  de  variétés  de  maguey.  Toutes 

'^  s-ont  pas  cultivées  pour  la  fabrication  du  pulque.  Plusieurs 
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servent  principalement  de  clôture  et  appartiennent  aux  agaves 
que  l'on  connaît  sous  le  nom  vulgaire  d*aloès,  végétaux  qui 
se  trouvent  en  Afrique  et  en  France  dans  les  départements 
baignés  par  la  Méditerranée.  On  retire  des  feuilles  de  ces 
dernières  plantes  des  filaments  soyeux  très-solides  avec  les- 
quels on  fabrique  des  cordes ,  des  hamacs  el  même  des 
étoffes. 

La  culture  du  maguey  est  fort  simple.  Les  plantations  sont 
établies  avec  des  rejetons  qui  poussent  aux  pieds  des  vieux 
magueys  et  qui  ont  deux  ou  trois  ans  d*âge.  U  faut  an 
maguey  huit,  dix  ou  douze  ans  pour  parvenir  à  sa  maturité. 

Pour  retirer  de  ce  végétal  le  suc  sucré  ou  Taguamiel,  les 
tlachiqueros  ou  vignerons  enlèvent  les  feuilles  intérieures  de 
la  touffe  et  creusent  une  cavité  dans  laquelle  s*écoule  la  sève. 
On  recueille  cette  dernière  deux  ou  trois  fois  par  jour  aa 
moyen  d*un  siphon  appelé  acocotly  espèce  de  callebasse  i 
forme  allongée  et  percée  à  ses  deux  extrémités.  Chaque  vi* 
gneron  doit  retirer  par  jour  le  suc  d*une  soixantaine  de  pieds 
qui  produisent  1,200  à  1,500  litres  d'aguamiel  par  semaine. 
Le  maguey  est  épuisé  ordinairement  au  bout  de  trois  mois.  U 
existe  cependant  des  pieds  qui  ne  fournissent  du  suc  que  pen- 
dant une  vingtaine  de  jours  seulement  et  d'autres  qui  produi- 
sent pendant  six  mois.  Les  Mexicains  boivent  Taguamiel. 
Cette  liqueur  varie  de  couleur  et  de  saveur,  suivant  la  variété 
du  maguey  d*oii  elle  provient. 

La  composition  de  Taguamiel  ou  de  suc  de  maguey  est  la 

suivante,  d'après  les  expériences  de  M.  Rio  de  la  Loza  : 

Matières  albaminoides,  gomme  et  résine SS,i0 

Sucre 95^ 

Sels 7^ 

Eau  el  perte 871^1 

Total i  ,000^00 

C'est  avec  Taguamiel  qu'on  fabrique  le  pulque.  A  cet  effets 
elle  est  mise  pour  fermenter  dans  des  peaux  de  bœuf  soutenue!^ 
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sur  des  tréteaux.  Après  trois  jours  de  fermentation,  le  liquide 
s'éclaircit  et  possède  une  teinte  blanchâtre  semblable  à  peu 
près  à  celle  d*une  émulsion  très-étendue  d'eau.  On  mêle  ce  li- 
quide avec  une  ou  deux  fois  son  volume  d*eau  et  on  le  livre  à 
Im  consommation.  Le  pulque  pur  est  un  liquide  blanchâtre 
tirant  sur  le  bleu,  d'une  certaine  densité.  La  saveur  est  carac- 
téristique; elle  est  légèrement  acide,  un  peu  piquante  comme 
celle  du  cidre. 

M.  Rio  de  la  Loza  a  trouvé  dans  un  litre  de  pulque  les 
proportions  suivantes  de  gaz  en  centimètres  cubes  : 

Acide  carbooiqno 180  cent.  eab. 

Oxygène î        — 

Axote 8        — 

Total 190  cent.  cob. 

Quelquefois  le  pulque  contient  de  l'acide  sulfhydrlque. 
D'après  les  expériences  du  même  chimiste,  1,000  parties  de 
pulque  renferment  les  matières  suivantes  : 

Matières  aUiaminoldet iS,57 

Sucre 8^ 

SeU a,20 

Alcool  absolu 36,80 

Eao,  gax  et  perte 940,i0 

Total 1,000,00 

En  consultant  les  documents  de  M.  Manuel  Payno,  on  re- 
marque qu'un  pied  de  maguey  de  qualité  inférieure  produit 
700  litres  d'aguamiel;  qu'un  de  qualité  médiocre  en  rend 
1,000  litres,  et  enfin  qu'un  pied  de  qualité  supérieure,  celui 
de  la  plaine  d*Apam,  peut  en  fournir  de  1,800  à  2,000  litres. 
On  a  calculé  aussi  qu*un  pied  de  maguey  parvenu  à  maturité 
produit,  en  moyenne,  25  à  30  francs,  et  l'expérience  a  dé- 
montré qu'un  capital  placé  dans  des  exploitations  de  ce  genre 
peut  rapporter  80  pour  100  par  an.  La  consommation  du 
pulque  est  très-considérable.  Il  entre  à  Mexico  par  an  et  en 
moyenne,  23  millions  de  kilogrammes  de  pulque,  et  environ 
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5  millions  de  kilogrammes  à  Puebla.  La  valeur  du  puiquc 
vendu  à  Mexico  est  de  8  millions  300,000  francs.  Il  est  cer- 
tain qu'il  n'existe  au  Mexique  aucun  végétal  aussi  productif 
que  le  magucy. 

Le  mezealest  le  produit  distillé  du  pulque.  On  peut  dire  de 
ce  liquide  ce  qui  a  été  dit  de  l'aguardiente:  c'est  une  eau-de- 
vie  recherchée  par  les  Mexicains,  et  elle  possèile  une  odeur 
caractéristique. 

On  prépare  encore  d'autres  liqueurs  do  ce  ^enre  en  faisant 
fermenter  les  bourgeons  de  certaines  variétés  de  niaguey.  Le 
liquide  fermenté  est  ensuite  soumis  à  la  distillation.  On  a 
aussi  l*habitude  de  faire  macérer  des  fruits  dans  le  pulque  cl 
de  préparer  ainsi  des  boissons  qui  porten:t  le  nom  jde  palque 
d'ananas,  pulque  d'orange,  pulque  de  goyaves,  pulque  d'a- 
mandes. Dans  certaines  localités  où  le  maïs  fait  défaut,  on  fa- 
brique des  tortilles  de  maguey.  Le  procédé  de  fabrication  est 
le  même  que  celui  de  la  préparation  des  tortillas  de  mais. 
On  traite  la  partie  bïanchâtre  du  bourgeon  on  de  la  souche  do 
maguey  par  la  chaux;, on  la  lave,  pn  la  réduit  en  pâte  et  on 
fait  cuire.  Les  tortillas  de  maguey  ont  une  couleur  jaunâtre  et 
une  saveur  qui  laisse  beaucoup  à  désirer. 

Outre  les  substances  alimentaires  et  les  boissons  énuuiérées 
dans  cette  notice,  le  Mexique  produit  du  manioc,  de  la  cire, 
de  la  cochenille,  de  Taxin,  substance  grasse  provenant  d'un 
insecte  des  terres  chaudes,  du  coton,  du  tabac  et  un  grand 
nombre  de  fruits,  tels  que  la  pomme  cannelle  {Anona  ^sm- 
mo9a)r  les  cédrats,  les  Unions,  les  citrons,  les  oi*angfs,  les 
ananas,  les  fruits  de  cactus,  des  cncurbitaeés,  la  grenadille, 
lâ  papaye  {Papaya  vulgam),  l'avocat  {Launts  pei'stca)^  la 
banane,  etc. 

Le  nombre  des  plantes  médicinales  que  les  Indiens  rfee)-- 
lent,  soit  pour  leur  usage,  soit  pour  les  vendre,  est  très-consi- 
dérable. L^s  plus  connues  et  les  plus  usitées  sont  :  le  guaco, 
la  salsi^reille,  ransérimc  ambroisie,  le  jalap,  la  sauge  nom- 
mée ckitty  etc. 


SECTION  IV 


LEVUiE    PiESSÉE   ALLEMANDE 


Par  m.  Anseliie  PAYEN. 


Levure  pressée  (Ulethande.  —  Parmi  le  grand  nombre  de 
faits  intéressants  que  TExposition  Internationale  a  révélés^ 
nous  pouvons  citer  la  présentation  d'une  nouvelle  levâre 
pressée,  complètement  exempte  des  produits  aromatîqfues 
amers  el  surtout  de  Thuile  essentielle  qui  caractérise  la  se- 
crélioii  glaudideusc  des  eénes  du  houblon.  Cetle  levâre  est 
employée  avec  ua  grand  succès  pour  déterminer  une  fèrroen- 
lation  alcoolique  très-active  dans  la  pâte  des  beUes  farines 
destinées  à  la  préparation  des  pains  de  luxe,  ûiisdegruaux^  et 
notamment  des  petits  pains  viennois.  Elle  offre,  comparative- 
meoi  avec  la  levure  de  bière,  l'avantage  notable  de  n'iniro* 
duire  aucun  goût  étranger  dans  le  pain.  On  sait,  depuis 
rebservatton  fondamentale  de  Cagniard-Latour,  savant  physi- 
cien, ancien  membre  de  Tlnstitut  de  France,  que  le  ferment 
alcoolijiue  désigné  sous  le  nom  de  levure  doit  être  considéra 
comme  une  agglomération  d'êtres  organisés  microscopiques 
globoliformes,  susceptibles  de  végéter  et  de  se  reproduire  an 
s^  de  plusieurs  liquides  sucrés,  et  de  concourir  aux  actes 
^   la  fermentation  qui  transforme   on  dédouble  la  matière 
^erée  (glucose)  en  alcool  et  en  acide  carbonique  (plus  quel- 
^^58  centièmes  de  produits  accessoires  :  glycérine,  acide  suf- 
^*^»qué,  cellulose,   etc.). 
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Tel  est  le  rôle  que  joue  la  levure  dans  la  préparation  de  la 
pâte,  surtout  en  activant  cette  fermentation  (pendant  que  la 
diastase  réagissant  sur  la  substance  amylacée  développe  de  la 
dextrine  et  de  Ja  glucose).  Le  gaz  acide  carbonique  produit 
dans  ces  circonstances  devient  l'agent  mécanique  utile  qui  sou- 
lève et  allège  la  pâte,  contribuant  ainsi  à  rendre  le  pain  plus 
léger,  plus  agréable  et  plus  digestible. 

Plusieurs  conditions  doivent  être  réunies  pour  favoriser  la 
végétation  et  la  multiplication  de  la  levure.  Ces  conditions  ont 
été  déterminées  depuis  la  découverte  de  Cagniard-Latour  ;  on 
a  démontré  que  la  levure,  de  même  que  d'autres  végétaux 
rudimentaires,  exige  pour  sa  nutrition  et  son  développement, 
outre  la  substance  sucrée,  des  matières  minérales  ou  organiques 
contenant  du  phosphore,  du  soufre,  de  Tazote,  du  potassium, 
du  sodium,  du  magnésium,  du  calcium,  plus  Toxygène,  l'hy- 
drogène et  le  carbone  (vol.  VllI  et  IX  du  Recueil  des  savants 
étrangers,  de  TAcadémie  des  sciences)  (1). 

C'est  dans  l'observation  attentive  des  phénomènes  auxquels 
donne  lieu  la  préparation  en  grand  du  produit  spécial  dit 
levure  pressée  que  les  manufacturiers  allemands  sont  parvenus 
à  réunir  les  conditions  les  plus  favorables  à  la  production 
abondante  de  ce  ferment  alcoolique. 

La  levure  préparée  aux  environs  de  Vienne  et  en  Moravie 
se  distingue  par  ses  excellentes  qualités  (2),  elle  est  simplement 
pressée,  puis  expédiée  en  vases  clos.  La  levure  viennoise,  dont 

on  emploie  une  proportion  moindre  d'un  tiers  ou  de  moitié, 

• 

comparativement  avec  la  levure  de  bière  (3),  est  fabriquée 

(0  Plus  tard  M.  Pasteur  a  démontré  que  des  matières  salines  coDtenmt 
ces  éléments  peuvent  suffire  à  la  nutrition  de  la  levure  avec  le  sucre ,  doot 
une  partie  fournit  la  cellulose  fermant  la  membrane  ou  enveloppe  de  ce  p«Ut 
végéul. 

(3)  Chez  VU.  Mautner  et  fils,  à  Saint-Max,  à  Vienne,  Semmering  et  Floris- 
dorf.  près  Vienne;  M.  Springor,  à  Reindorf,  près  Vienne;  M.  Neuman  de  tod* 
wanitz,  près  d'Ostrace,  en  Moravie,  fabricants  de  levure  et  d*alcool. 

(3)  Les  expériences  ont  été  faites  à  notre  demande  chez  MM.  Sigmond,  bou- 
langer, me  de  la  Banque;  Wanner,  à  la  boulangerie  de  TExpositioa  (ledioa 
autrichienne);  Vaury.  boulanger,  rue  Saint -Honoré,  400;  Lauvergne,  boa- 
langer,  faubourg  Saint-Martin,  5. 
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sans  houblon,  avec  un  mélange   de  malt,  de  seigle  et  de 
maïs. 

Ces  grains,  moulus  et  macérés  (pendant  quatre  ou  six  heures 
dans  cinq  fois  leur  poids  d'eau  à  la  température  de  65  à  70°), 
donnent  un  moût  qui,  soumis  avec  un  levain  à  une  fermentation 
alcoolique  durant  soixante-douze  heures,  produit  une  levure 
surnageante  ;  celle-ci  est  enlevée  à  trois  ou  quatre  reprises  ; 
on  néglige  la  dernière  qui  est  en  partie  déposée. 

Il  est  facile  de  comprendre  que  cette  méthode,  permettant 
de  recueillir  la  portion  la  plus  active  de  la  végétation  glohuli- 
forme  qui  constitue  le  ferment,  donne  une  levure  de  qualité 
bien  préférable  à  celle  que  Ton  recueille  en  mélangeant  les 
portions  précipitées  contenant  du  ferment  mort  avec  les 
parties  tenues  en  suspension  par  leur  activité  et  par  les 
balles  gazeuses  d'acide  carbonique  résultant  de  la  fermen- 
tation excitée  par  ce  ferment  même.  L*examen  au  micros- 
cope nous  a  montré  que  la  levure  pressée  reçue  d'Autriche  est 
formée  de  granules  ovoïdes  de  grosseur  assez  régulière,  le  plus 
grand  nombre  ofijrant,  suivant  leur  grand  axe,  une  dimension 
moyenne  de  1  centième  de  millimètre,  comprise  entre  9  et 
11  millièmes  de  millimètre.  Quelques  très-petits  granules, 
plus  jeunes  sans  doute,  avaient  un  diamètre  de  2  à  3  millièmes 
de  millimètre  seulement. 

Tous  les  granules  bien  développés  contenaient  une  sub- 
stance grisâtre  dans  laquelle  il  n*a  pas  été  possible  de  discerner 
de  formes  déterminées.  Ces  granules,  au  contact  d'une  solu- 
tion aqueuse  légèrement  alcoolisée  d'iode ,  ont  pris  une  teinte 
orangée  brune.  L'addition  sur  le  porte-objet  de  l'acide  sulfu- 
lique  à  60^,  faisant  désagréger  et  dissoudre  la  plus  grande 
partie  de  la  matière  granuleuse,  miten  liberté  des  gouttelettes 
huileuses,  visibles  au  nombre  de  4,  5  ou  6,  et  venant  la  plu- 
part s'appliquer  contre  la  paroi  interne  de  chaque  granule. 

La  levure  pressée,  telle  qu'elle  nous  arrive  d'Allemagne, 
soumise  à  l'analyse  avec  l'habile  concours  de  MM.  Champion 
et  Henry  Peliet,  a  donné  les  résultants  suivants  : 
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Eau,  7S;  levure  desséehée,  25  ;  la  subsUnce  sèehe 
tenait,  pour  iOO,  7  d'azote  (représentant  50  de  substance 
azotée]  et  3.457  de  matière  grasse  buileuse  (saponifiaUe).  La 
eell alose  et  les  autres  principes  immédiats  n'ont  pas  été  déter- 
minés. 

La  levure  sèche,  brûlée  avec  les  précautions  convenables, 
à  donné,  pour  400  parties,  8.1  de  cendres.  Celles-ci  coote- 
naient  en  centièmes  : 

Acide  phosphoriqae 46.9 

—     silicicpie 1.8 

Potasse 38.2 

Magnésie 5.0 

Chaux 1.3 

Ean  (combinée  avee  les  phosplUites) 4.4 

Chlore  et  acide  sulfariqoe Traces. 

Oxyde  de  fer  et  corps  non  dosés â.4 

Total iOO 

L*ensemble  de  ces  résultats  s'accorde  avec  la  composition 
que  nous  avions  anciennement  reconnue  à  la  levure  de  bièfe 
et  avee  rassimilation  ,  que  nous  en  avons  faite  dès  lors ,  à  la 
composition  des  végétaux  rudiraentaii-es.  On  y  remarque  de 
plus  fortes  proportions  de  substances  grasses  et  de  matières 
minérales;  les  différences  qui  ressortent  de  cette  comparaison 
sembleraient  indiquer  que  la  levure  allemande ,  développée 
dans  les  plus  favorables  conditions,  aurait  reçu  une  alimenta- 
lion  meilleure  que  dans  divers  auti'es  procédés  de  fermentation 
alcoolique,  et  que,  par  suite  de  cette  nutrition  plus  complète, 
elle  aurait  acquis  une  vitalité  plus  grande  et  Téiiergie  qui  la 
caractérise  et  se  manifeste  par  ses  remarquables  et  utiles  effets. 

La  fabrication  allemande  de  la  levAre  pressée  est  en  entre 
digne  d'intérêt  par  l'alcool,  qui  est  une  des  conséquences  de 
cette  industrie,  et  pour  le  résidu  des  trois  céréales  employées, 
qui  est  appliquée  à  la  nourriture  et  à  Vengraissement  des  ani- 
maux dans  les  exploitations  rurales. 


SECTIOlSf  V 


PATES  D'ITALIE,  GLUTEN  GRANULÉ  ET  COUSCOUS  DES  ARABES 


Par  m.  PAYEN. 


§  1 .  —  Pâtes  d'Italie. 

La  fabrication  des  pâtes  d*Italfe,  confectionnées  avec  la  fa- 
rine de  froment  et  en  particulier  avec  les  blés  durs,  est  depuis 
très-Iongteraps  une  industrie  nationale  dans  les  diverses  ré- 
gions de  ritalie;  ses  produits  variés,  connus  sous  les  dénomi- 
nations de  vermicelle^  macaroni^  petites  pâtes,  lamgnes, 
houilles,  taglioni,  fautif  semoules  de  pâte,  y  forment  la  base 
de  ralimentation  sous  les  formes  diverses  de  potage^,  de 
macaroni  au  fromage  de  parmesan,  etc. 

L'industrie  des  pâtes  à  potages  et  macaronis  introduite  cir 
France  s'y  est  graduellement  perfectionnée  au  point  que  ses 
prodoits  subviennent  à  la  plus  grande  partie  de  la  consomma- 
tion intérieure  et  an  commerce  extérieur  de  Texportation. 

Ea  486*.  Ihipor1at:on.   Exportntion. 

Pâle  d'fCalie  et  semoule  en  pftie 470.067        «,Sît.57o 

Senottle  en  gruav 796690  ii2.j6.i 

Les  principales  matières  premières  sont  : 
!•  Les  beaux  blés  durs  (I)  d'Auvergne,  qui  s'emploient 
dans  cette  contrée  pour  préparer  les  gruaux  de  froment  des- 


{I    Le  Triticum  durum  et  quelques  variétés  désignt'es  sous  les  iioir.s  «le 
lerèt,  Tafaaro^.  à  barbes  wMt%.  blé  d'Ismsél. 
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tinés  à  la  confection  des  pâtes  dites  d'Auvergne  et  jostemeat 
réputées  sous  cette  dénomination  ; 

2"  Les  blés  durs  d'Algérie,  qui  ne  le  cèdent  guère  en  qua- 
lité aux  précédents,  fournissent  notamment  les  gruaux  em- 
ployés à  Lyon  pour  la  fabrication  de  pâtes  semblables  ; 

3^*  Les  farines  des  divers  froments  (durs,  demi-durs  et  ten- 
dres] dont  rindustrie  spéciale,  également  perfectionnée  à 
Paris,  se  sert  pour  les  mêmes  préparations,  améliorant  parfois 
ses  produits  en  y  ajoutant  le  gluten  extrait  dans  la  prépara- 
tion salubre  de  Tamidon  :  on  emploie,  par  exemple,  pour  trois 
pressées,  90  kilogrammes  de  farine  de  blé  tendre,  30  kilogram- 
mes de  gluten  frais  et  15  à  18  kilogrammes  d'eau,  ce  qui  re- 
présente 90  kilogrammes  de  pâte  sèche,  et  donne  des  produits 
tout  aussi  nutritifs  et  capables  de  supporter  la  cuisson  dans  les 
liquides  bouillants  que  les  pâtes  de  gruaux  des  blés  durs. 
Celles-ci  se  préparent,  pour  la  même  quantité  de  trois 
pressées,  en  employant  un  mélange  de  102  kilogrammes  de 
gruaux  (dits  semoule)  de  blé  dur  avec  30  ou  36  litres  d*eaa 
bouillante,  ce  qui  produit  également  90  kilogrammes  de  ver- 
micelle, de  petites  pâtes  ou  de  macaroni.  Le  pétrissage,  qui  se 
faisait  autrefois  à  force  de  bras  et  de  jambes,  avec  la  broie  des 
vermicellierSy^  été  perfectionnée  en  France  d*abord,  notamment 
par  MM.  Boudier,  Martin,  de  Grenelle,  Magnin,  deClermontet 
Bertrand,  de  Lyon,  qui  emploient  des  moulins  à  meules  cylin- 
driques ou  tronconiques  et  des  presses  hydrauliques  mues  à 
Taide  de  machines  à  vapeur.  Dans  Tusine  de  Grenelle ,  an 
pétrissage  destiné  à  fournir  la  charge  de  deux  presses  emploie 
li  kilogrammes  de  farine  que  Ton  mélange  avec  22  kilo- 
grammes d*eau  bouillante.  Le  pétrissage  dure  20  à  25  mi- 
nutes. L'étirage  à  la  presse  exige  environ  une  heure. 
Dès  que  la  pâte  est  pétrie ,  on  lui  donne  une  des  formes 
spéciales  qui  caractérisent  les  pâtes  commerciales  ;  si  Ton  vent 
la  mouler  en  vermicelle,  on  l'introduit  toute  chaude  dans  le 
cylindre  épais  en  bronze  d'une  presse  dont  le  fond,  rapporté, 
est  criblé  de  trous  circulaires  d'un  diamètre  égal  à  la  grosseur 
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que  ron  veut  donner  au  brin.  Le  tiers  inférieur  du  cylindre 
est  chauffé  par  une  double  enveloppe,  dans  laquelle  circule 
de  Teau  chaude  ou  de  la  vapeur.  En  faisant  opérer  à  l'aide 
d'une  pompe  hydraulique,  une  pression  énergique  se  trans- 
met dans  le  corps  de  pompe  et  fait  descendre  le  piston  creu\ 
dans  le  cylindre  en  fonte  ou  en  bronze;  ce  piston  refoule 
la  pâte  et  Toblige  à  se  mouler  par  son  passage  dans  les  trous 
du  fondy  et  à  en  sortir  sous  forme  de  fils  cylindriques.  Des 
contre-poids  sont  destinés  à  remonter  le  piston  lorsque,  la 
pression  n'étant  plus  utile»  on  la  fait  cesser  en  laissant  retour- 
ner à  son  réservoir  Teau  refoulée  dans  les  cylindres  et  corps  de 
pompe.  L'ouvrier  chargé  de  cette  opération  évente  avec  une 
large  palette  flexible  en  cuir,  ou  met  en  mouvement  un  ventila- 
teur, et  coupe  les  fils  de  pâte,  lorsqu'ils  ont  la  longueur  de  0,75 
à  1  mètre:  il  les  contourne  et  les  porte  à  l'atelier  d'étendage, 
où  des  femmes  divisent  ces  gros  échevaux  en  petits  nouets 
qu'elles  répartissent  sur  des  claies  couvertes  de  papier  pour 
les  faire  sécher  dans  une  étuve  à  courant  d'air. 

Lorsqu'on  veut  fabriquer  du  macaroni,  il  suffit  de  changer 
le  fond  du  cylindre  et  d'ajuster  un  autre  disque  épais  dont  les 
trous  sont  d'un  plus  grand  diamètre,  évasés  en  dedans,  por- 
tant dans  le  milieu  un  mandrin  fixé  à  la  face  supérieure  du 
disque  et  destiné  à  donner  au  macaroni  la  forme  de  cylindres 
creux.  C'est  surtout  dans  la  fabrication  de  cette  pâte  qu'il  est 
important  d'employer  des  farines  riches  en  gluten  et  non  alté- 
rées, car  pour  faire  sécher  les  macaronis  on  les  suspend  à 
cheval  sur  des  bâtons  arrondis  ou  demi-cylindriques  ;  il  faut 
donc  que  la  pâte  soit  de  bonne  qualité  pour  supporter  son 
propre  poids  sans  se  rompre  ni  se  déprimer  à  la  courbure. 
On  peut  fabriquer  cependant  cette  sorte  de  pâte  avec  des  farines 
de  qualité  médiocre,  mais  alors  on  fait  sécher  ces  tubes  en  les 
posant  à  plat  et  leur  donnant,  dans  cette  position,  une  courbure 
qui  ressemble  â  celles  qu'ils  auraient  prise  sur  les  bâtons. 

Si  l'on  veut  préparer  des  pâtes  en  formes  de  lentilles,  d'é- 
toiles^ d'ellipses  plates, etc.,  le  fond  vertical  delà  presse  (ho- 
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rizontale  dans  ce  cas)dôil  être  pourvu  d'une  plaqué  criblée  de 
trous  dont  la  section  présente  une  de  ces  formes.  Un  couteau 
circulaire  mécanique  tourne  près  du  fond ,  mû  par  une 
poulie  à  courroie,  et  coupe  les  pâtes  à  Tépaisseur  voulue;  ea 
augmentant  ou  en  diminuant  la  vitesse  de  passage  ducooteau, 
l'on  diminue  ou  Ton  augmente  Tépaisseur  des  pâtes.  Pour 
obtenir  des  disques  ou  étoiles  percées,  il  suffit  de  fixer  un 
mandrin  au  milieu  de  chaque  ouverture  de  la  plaque.  Dans 
cette  presse  horizontale  on  remarque  les  mêmes  dispositions 
que  dans  la  presse  verticale  :  un  piston  qui,  poussé  parla  pres- 
sion hydraulique  du  double  cylindre,  s'avance  et  entre  dans  le 
cylindre  contenant  la  pâte;  celle-ci  est  chauffée  par  la4oable 
enveloppe  à  vapeur,  et  c'est  en  sortant  par  les  trous  de  la 
plaque  terminant  le  cylindre  que  la  pâte  est  découpée  en  dis- 
ques, rondelles, étoiles  ellipses,  etc.,  par  le  couteau  tonniast; 
au-dessous  de  celui-ci,  on  dispose  une  plaque  horizontale  sur 
laquelle  se  pose  une  corbeille  plate  entraînée  dans  le  même 
mouvement  de  rotation,  afin  que  les  petites  pâtes  se  trouvent 
disséminées  et  ne  puissent  adhérer  entre  elles,  comme  cela 
arriverait  si  elles  tombaient  immédiatement  les  unes  sur  lés 
autres. 

M.  Martin  a  utilisé  le  gluten  pour  mettre  la  farine  de  riz 
sous  forme  de  pâtes  d'Italie;  il  suffit  de  mêler  50  de  gluten 
frais  avec  100  de  cette  farine  et  40  d'eau  bouillante,  ou  de 
remplacer,  par  ce  mélange,  une  partie  quelconque  de  la  pâte 
ordinaire  dans  une  double  pressée  à  pétrir  sous  la  menle. 
(^ette  pratique  est  surtout  utile  dans  les  temps  de  cherté  de  la 
farine  de  froment. 

Afin  de  satisfîiire  certains  consommateurs,  on  colore  quel* 
({ucfois  les  pâtes  en  jaune  avec  une  décoction  soit  de  35  gram- 
mes di*  curcuma  en  pondre,  soit,  pour  les  pâtes  plus  fines,  de 
(î  à  10  grammes  de  safran  également  pulvérisé  ;  la  décoction 
est  faite  dans  la  quantité  d'eau  destinée  à  une  pressée  de  34  à 
'M\  kilogrammes  de  farine  ;  on  n'en  sépare  pas  la  portion  non 
dissoute. 
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I  S.  —  Gluten  granulé. 

• 

MM.  Véron  frères,  à  Poitiers,  et  M,  Martin,   à  Grenelle, 
utilisent  la  plus  graede  partie  du  gluten  obtenu  dans  leurs 
amidonneries  en  fabriquant  une  nouvelle  pâte  à  potage  qu'ils 
ont  désignée  sons  le  aomde  gluten  granulé,  et  dont  ?oici  la 
préparation  :  le  gluten  frais  est  mélangé,  en  le  divisant  à  la 
main  par  menus  lamj)eaux,  avec  deux  fois  son  poids  de  farine. 
On  granule  ensuite  ce  gluten  dans  nn  cylindre  garni  intérieu- 
rement de  chevilles  en  fer  et  dans  lequel  tourne  un  agitateur 
concentrique,  formé  de  croisillons  portant  quatre  bras  munis 
de  cbevilles  i»emblables  et  animé  d'un  mouvement  de  rotation 
de  50  tours  par  minute.  Le  cylindre  est  animé  d*une  égaie 
vitesse,  mais  il  tourne  en  sens  contraire.  Les  granules  plus  ou 
moins  allongés  ainsi  obtenus  sont  desséchés  à  l'étuve;  on 
passe  ensuite  an  travers  des  tamis  de  toile  métallique  de  plu- 
sieurs numéros,  afin  d*obtenir  des  grains  de  différentes  gros- 
seurs olTrant,  ponr  chaque  numéro,  des  grains  d'un  volume  à 
peu  près  égal. 

Le  gluten  granulé,  lorsqu'il  est  confectionné  avec  tous  les 
soins  convenables,  peut  être  supérieur  aux  diverses  pâtes 
usuelles  même  d'Italie  :  en  effet,  contenant  plus  de  gluten  il 
est  plus  nourrissant,  doué  d'une  saveur  plus  agréable  qu*il 
conserve  soit  au  bouillon,  soit  au  lait,  après  sa  coction  plus 
prompte.  Le  mélange  ayant  été  opéré  à  basse  température 
ainsi  que  la  dessiccation ,  ce  produit  acquiert ,  en  effet ,  dans 
an  liquide  bouillant,  une  hydratation  rapide,  sans  même  qu'il 
soit  nécessaire  de  soutenir  Tébullition  au  delà  de  cinq  minutes  ; 
ce  qui  offre  Tavantage  de  prévenir  Taltération  du  goût  des  po- 
tages, comme  cela  aurait  lieu  par  une  coction  prolongée  pen- 
dant trente  à  quarante  minutes  ou  au  delà. 

Le  gluten  granulé  est  un  aliment  précieux  dans  les  voyages 
peur  les  troupes  de  terre  on  de  mer,  puisqu'il  se  tasse  et  se 
conserve  parfaitement  dans  des  vases  clos  et  secs,  et  présente, 
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à  volume  et  poids  égaux,  une  plus  grande  quantité  de  subs- 
tance nutritive  que  les  farines  et  les  biscuits  d'embarque- 
ment. 

§  3.  ~  Couscous  des  Arabes. 

En  Algérie,  les  Arabes  ont  résolu  le  problème  d'extraire 
économiquement  du  blé  la  plus  grande  proportion  de  la  sub- 
stance nutritive  sous  une  forme  usuelle,  la  plus  convenable 
pour  les  approvisionnements  de  voyage. 

Dès  que  la  récolte  est  rentrée,  à  la  fin  d*août,  les  femmes 
réunissent,  en  un  lieu  découvert  et  bien  insolé,  la  quantité  de 
blé  dur  (le  plus  généralement  employé  en  Afrique)  destiné  à 
la  préparation  du  couscous.  Ce  blé  est  mouillé  compléteoieat, 
puis  mis  au  soleil  en  tas  et  recouvert  d*étoffes  très-buniides. 
Au  bout  de  quelques  heures,  le  grain  étant  bien  renflé  et  sans 
attendre  que  la  germination  commence,  on  Tétend  en  couche 
mince  au  soleil  sur  des  toiles  ou  sur  une  aire  battue.  On 
comprend  que  les  variations  de  volume,  d*humidité  et  de  séche- 
resse aient  détruit  la  plupart  des  adhérences  entre  Tendocarpe 
et  le  périsperme,  et  doivent  faciliter  Textraction  de  celui-ci. 
La  dessication  étant  assez  avancée,  on  passe  le  grain  entre 
deux  meules  légères  de  calcaire  dur.  La  meule  supérieure 
est  mue  à  bras,  ordinairement  par  une  femme;  les  grains 
sont  seulement  concassés  en  fragments  gros  comme  du  millet. 
On  expose  cette  sorte  de  gruau  brut  au  soleil,  et  alors  il 
suffit  de  le  vanner  pour  éliminer  les  pellicules  (formées  par 
répicarpe  et  Tendocarpe  réunis)  détachées  et  plus  légères. 
Ces  pellicules  ne  représentent  en  poids  que  5  ou  6  pour  100 
du  grain;  le  déchet  n'est  guère  plus  considérable,  tandis  que 
le  son  extrait  du  blé,  par  les  différents  systèmes  de  mouture 
à  farine  blanche,  forme  environ  25  pour  100  du  poids  dn 
grain  et  entraîne  avec  le  péricarpe  sec  une  partie  du  péri- 
sperme  fanneux.  Lorsque  l3  gruau  vanné  ou  couscous  est 
bien  desséché,  on  l'ensache  dans  des  peaux  de  moutons  ou  de 
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chèvres  et  on  le  transporte  ou  on  le  conserve  indéfiniment  au 
sec  sous  la  tente. 

Une  autre  sorte  de  couscous  se  prépare  en  employant  la 
farine  :  on  asperge  avec  une  brosse  des  gouttes  d'eau  sur  cette 
farine  en  renouvelant  les  surfaces  exposées  à  cette  aspersion  ; 
lorsque  Ton  a  ainsi  aggloméré  la  substance  farineuse  en  grains 
arrondis,  on  la  fait  sécher  au  soleil,  puis  on  élimine,  à  Taide 
d*un  tamisage^  Texcès  de  farine  non  agglomérée;  celle-ci 
s'emploie  ultérieurement  pour  une  préparation  semblable. 

Enfin,  on  prépare  en  diverses  contrées  et  particulièrement 
au  Sénégal,  où  le  blé  ne  se  cultive  pas,  un  autre  couscous  avec 
les  graines  de  sorgho  décortiquées,  vannées  et  concassées 
formant  alors  une  espèce  de  gniau. 

On  fait  avec  le  couscous  diverses  préparations  alimentaires; 
la  plus  simple  consiste  à  le  soumettre  à  rébullition  dans  l'eau 
avec  du  beurre,  du  sel  et  du  poivre;  parfois  on  ajoute  quel- 
ques morceaux  de  viande  et  Ton  obtient  ainsi  un  potage  plus 
substantiel;  plus  ordinairement  encore,  on  opère  la  cuisson 
en  exposant,  dans  un  vase  à  fond  troué  comme  une  écumoire, 
le  couscous  à  l'action  de  la  vapeur  d*un  bouillon  à  la  viande 
dont  il  absorbe  et  retient  une  partie  de  l'arôme.  Ce  gruau 
offre  plus  de  dureté  que  nos  pâtes  à  potage  ;  il  est  plus  gros- 
sier et  moins  agréable  à  manger. 


T.    XI. 
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Prcxlaits  de  la  boulangerie  et  de  la  pâtisserie,  par  M.  Htssox,  membre 
de  rinstitut,  directeur  de  TAssistance  publique;  et  M.  Foubert,  chef  de 
division  au  Ministère  de  l'Agriculture,  du  Commerce  et  des  Travaut 
Publics. 


CLASSE  68 


PRODUITS  DE  LA  BOULANGERIE  ET  DE  LA  PATISSERIE 


Par  mm.  A.  HUHSON  et  L.  FOI  BERT. 


CHAPITRE  I. 


BOULVNGEniE.  —  BISCUITS  POLR   LA   MARINE. 


§  1.  —  Boulangerie. 

Depuis  une  quinzaine  d'années,  la  boulangerie  a  été  Tobjet 
ifétudes  très-suivies  qui  méritent  de  fixer  Tattention. 

En  France,  les  reehercbes  d'un  cliimiste  distingué  et  pcrsé- 
vt»rant,|M.  Mège-Moariès ,  ont  mis  en  lumière  les  causes  d'un 
phénomène  de  la  panification,  qui,  jusqu'à  présent,  étaient  de- 
meurées inconnues.  On  savait  que,  lorsque  le  pain  avait  été  fa- 
briqué avec  de  la  farine  qui  n'avait  pas  été  blutée  à  un  certain 
degré  d'extraction ,  on  obtenait  toujours  du  pain  bis;  mais  le 
fait  était  resté  sans  explication  précise,  et  l'on  considérait  tous 
les]  produits  réputés  inférieurs  de  la  mouture  comme  devant 
occasionner  nécessairement  cette  coloration. 

M.  Mège-Mouriès  a  démontré  qu'il  n'en  était  pas  ainsi.  En 
constatant  le  rôle  de  la  céréaliue  dans  la  fermentation,  il  a  fait 
voir  qu'on  pouvait  introduire  les  gruaux  bis  dans  la  pâte  sans 
produire  de  coloration  brune,  si  Ton  avait  soin  de  ne  les  faire  en- 
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Ircr  que  dans  la  dernière  phase  du  pétrissage.  Mais  cet  inven- 
teur n'avait  trouvé  moyen  de  séparer  les  gruaux  bis  des  pelli- 
cules de  l'enveloppe  corticale  que  par  un  lavage  qui  avait, 
outre  la  difficulté  de  cette  manipulation,  Tinconvénient  de  ré- 
duire à  néant  la  valeur  du  son. 

L'étude  pratique  de  son  procédé  à  la  Boulangerie  de  TAs- 
sistancc  publique  de  Paris  a  conduit  à  reconnaître  qu'on  pou- 
vait, d*ufie  part,  séparer  par  la  méthode  sèche,  an  moyen  du 
sasseur-aspirateur  Perrigault,  les  gruaux  bis  des  sons,  qui 
conservaient  ainsi  leur  valeur,  et  qu'il  était  possible,  d'autre 
part,  sans  altérer  la  blancheur  du  pain,  de  mêler  les  gruaux 
bis  à  la  niasse  de  la  farine,  si  Ton  prenait  soin,  après  le  sas- 
sage,  de  rouler  les  gruaux  sous  la  meule. 

La  méthode  de  M.  Mège-Mouriès,  ainsi  modifiée,  est  appli- 
quée à  la  Boulangerie  centrale  de  l'Assistance  publique  pour 
toute  sa  fabrication,  qui  est,  annuellement,  de  près  de  9  millions 
de  kilogrammes.  Mais,  quoiqu'il  ait  été  prouvé  expérimenta- 
lement qu'on  peut  introduire  dans  la  farine  jusqu'à  6  pour  100 
de  gruaux  bis,  sans  altérer  sensiblement  la  blancheur  du 
pain ,  celui  des  hospices  n'en  contient  que  de  2  à  3  pour 
100;  c'est  la  proportion  renfermée  dans  100  kilogrammes  de 
blé,  et  l'on  conçoit  que,  dans  une  fabrication  industrielle.  Ton 
ne  puisse  faire  entrer  que  la  quantité  de  gruaux  bis  qu'on 
obtient  par  la  mouture  du  blé  employé. 

Pendant  que,  en  France,  M.  Mège-Mouriès  faisait  connaître  les 
moyens  de  retirer  d'une  m^me  quantité  de  blé  une  plus 
grande  quantité  de  pain  blanc ,  ce  qu'on  ne  pouvait  faire 
autrefois ,  en  Angleterre,  le  docteur  Daughish,  partant  de 
ce  principe  que  la  fermentation  de  la  farine  a  surtout  pour 
objet  d'engendrer  Tacide  carbonique  nécessaire  au  soulè- 
vement de  la  pâte ,  proposait  de  supprimer  la  fermenta- 
tion  panaire ,  en  introduisant ,  dans  la  masse  de  farine  à 
pétrir,  la  quantité  d'acide  carbonique  nécessaire  à  un  dévelop- 
pement convenable  de  la  pfite,  et,  si  cette  idée  n'est  pas  tout 
à  fait  nouvelle,  les  procédés  a  l'aide  desquels  le  docteur  Dau- 
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ghish  a  imaginé  de  la  mettre  en  pratique  ont  on  caractère 
d'originalité  qu*il  est  impossible  de  méconnaître.  Dans  son 
système  de  paniâcation,  qui,  au  point  de  Yue  de  la  propreté, 
atteint  les  dernières  limites  du  possible^  la  pâte  est  entière- 
ment soustraite  à  la  main  de  roorrier.  Confectionnée  mécam* 
({aement  dans  un  récipient  sphérique,  sous  une  pression  de 
plusieurs  atmosphères,  eUe  s*en  échappe  dès  qu'on  lui  donne 
issue  et  prend  d*elle-'mème  hi  forme  qu'on  veut  lui  donner, 
dans  des  moules  disposés  à  cet  effet. 

Mats  si  ce  mode  de  fabrication  peut  s'adapter  sans  dif- 
^calté   aux  formes  cubiques  du  pain  anglais,  il  ne  semble 
ims  pouvoir  se  prêter  aux  formes  plus  variées  et  plus  com- 
f^iîquées  du  nôtre,  et,  de  plus,  la  fermentation  que  sup- 
fmme  le  docteur  Daughîsh  communique  à  la  pâte  certaines 
«qualités,  donne  au  pain  une  sapidité  particulière  qu'il  n*est 
fvas  possible  d'obtenir  par  la  seule  action  de  l'acide  caiHbo- 
nkfne.  Le  procédé  dont  nous  parlons  procure  en  effet  un 
pfatn  d^mi  goût  un  peu  fade  et  sucré,  et,  en  général,  d'une 
caisson  insuffisante,  qui  paratt  tenir  à  un  défaut  de  développe- 
ment de  la  pâte.  Aussi,  pour  remédier  à  ce  dernier  inconvé- 
nient, plusieurs  boulangeries  du  système  Daughisli  établies  en 
An^terre  se  sont-elles  placées  près  d'une  brasserie,  où  l'on 
prend,  pour  les  conduire  dans  le  récipient  sphérique  où  se 
fait  le  pétrissage,  les  gaz  qui  s'échappent  des  cuves  en  fermei>- 
tation.  Si  le  pain  Daughish  est  accueilli  avec  quelque  faveur  à 
Londres,  il  n'en  serait  pas  de  même  en  France  ;  car,  dans 
notre  pays,  où  le  pain  joue  un  si  grand  rôle  dans  l'alimenta- 
tion, les  consommateurs  exigent  que  ce  produit  soit  toujours 
léger  et  bien  cuit. 

La  découverte  de  M.  Mège-Mouriès  et  l'invention  du  éoc- 
tear  Dangbisb  n'ont  pas  apporté  de  modifications  dans  la  pra- 
tique générale  de  la  boulangerie;  elles  n'en  témoignent  pas 
noins  cependant  des  études  et  des  préoccupations  sérieuses 
dont  cette  industrie  a  été  l'objet,  et,  à  ce  titre ,  il  nous  a  paru 
qu'elles  méritaient  d'être  mentionnées  ici.  Les  recherdies  de 
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M.  Mège-Mouriès,  en  particulier,  ont  dû  certainement  contri- 
buer à  éveiller  l'attention  des  hommes  spéciaux  sur  les  phéno- 
mènes encore  si  obscurs  de  la  fermentation  panaire,  et  les  por- 
ter à  attacher  plus  d'importance  à  la  conduite  des  levains.  En 
même  temps  que  se  produisaient  les  tentatives  que  nous  venons 
de  signaler,  l'activité  des  esprits  se  manifestait  sur  le  même 
objet  par  des  inventions  d'un  caractère  plus  pratique. 

La  fabrication  du  pain  comprend  trois  opérations  princi- 
pales :  le  pétrissage  de  la  farine,  le  tournage  de  la  pâte,  qui 
consiste  à  lui  donner  une  forme  déterminée,  et  la  cuisson. 

Pendant  longtemps,  la  plupart  des  boulangers  ont  considéré 
la  substitution  du  pétrissage  mécanique  au  pétrissage  à  bras 
comme  un  problème  à  peu  près  impossible  à  résoudre  d'ane 
manière  satisfaisante.  Aujourd'hui,  grâce  aux  efforts  persévé- 
rants de  plusieurs  mécaniciens  et  à  l'esprit  d'initiative  de 
quelques  boulangers  amis  du  progrès,  les  idées  sur  ce  point  se 
sont  heureusement  modifiées,  et,  si  le  pétrissage  à  bras  cons- 
litue  encore  la  pratique  la  plus  générale,  il  y  a  une  tendance 
marquée  à  le  remplacer  par  le  travail  mécanique.  Les  appa- 
reils très-variés  qu'on  a  imaginés  pour  opérer  le  pétrissage  de 
la  farine  peuvent  se  rapporter  à  deux  systèmes  bien  distincts. 
Dans  le  premiei-,  le  pétrissage  s'effectue  d'une  manière  conti- 
nue, soit  au  moyen  de  palettes  placées  verticalement  sur  un 
axe  horizontal,  soit  à  l'aide  de  lames  d'une  courbure  hélicoïde 
et  disposées  de  différentes  manières.  Dans  le  second,  on  a 
cherché,  au  contraire,  à  éviter  cette  action  continue  des  lames 
du  pétrin  sur  la  pâte,  et,  pour  rapprocher  davantage  le  travail 
mécanique  du  travail  de  l'ouvrier  qui  ne  peut  brasser  en 
même  temps  toute  la  masse  de  farine  qu'il  doit  pétrir,  on  a 
ménagé  à  la  pâte  des  temps  de  repos,  en  la  plaçant  dans  une 
cuve  qui  tourne  sur  pivot,  et  la  ramène,  par  intervalles  égaux, 
sous  la  coupe  des  pétrisseurs  fixés  à  un  axe  central. 

Ces  deux  systèmes  de  pétrissage  sont  entrés  aujourd'hui  dans 
la  pratique ,  mais  une  expérience  plus  longue  que  celle  qu'on 
possède  actuellement,  poun*a  seule  décider  lequel  des  deux 
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systèmes  mérite  la  préférence,  si  tant  est  qu'un  seul  système 
doive  prévaloir  dans  une  matière  où  la  divei'sité  des  habitudes 
locales  et  les  conditions  particulières  d'installation  du  produc- 
teur peuvent  motiver  l'emploi  de  méthodes  de  travail  dif- 
férentes. Le  tournage  de  la  pâte  n'a  pas  cessé  de  se  faire  à  la 
main  pour  les  pains  d'un  certain  volume;  mais  on  a  inventé, 
dans  ces  derniers  temps,  des  machines  qui  divisent  très-rapi- 
dement et  avec  beaucoup  de  précision  la  pâte  en  un  très- grand 
nombre  de  parties  égales,  et  c'est  un  progrès  qui  n'est  pas  à 
dédaigner,  puisquMl  permettra  de  produire  un  peu  plus  écono- 
miquement une  sorte  de  pain  que  l'on  a  considérés  jusqu'à 
présent  comme  un  article  de  luxe,  bien  qu'ils  entrent  depuis 
longtemps  dans  la  consommation  de  bon  nombre  de  personnes 
peu  riches. 

Le  perfectionnement  des  fours  destinés  à  la  cuisson  du  pain 
a,  comme  le  problème  du  pétrissage  mécanique,  vivement 
exercé  la  sagacité  des  inventeurs.  Les  anciens  fours  au  bois, 
dont  on  a  beaucoup  amélioré  la  construction,  ont  besoin  d*étre 
chauffés  de  nouveau  à  chaque  fournée,  et  c*est  un  désavantage 
sensible,  surtout  Iorsqu*on  se  livre  â  une  grande  fabrication. 
Ce  chauffage  intérieur  est,  d'ailleurs,  un  obstacle  évident  à  la 
propreté  de  la  sole.  Des  tentatives  nombreuses  ont  été  faites , 
à  diverses  époques,  pour  remplacer  les  fours  de  cette  espèce 
par  des  fours  chauffés  extérieurement.  Outre  la  propreté  de  la 
sole ,  on  peut  obtenir  ainsi  une  chaleur  continue  et  employer 
un  combustible  moins  coûteux  que  le  bois.  On  a  cherché 
aussi,  dans  quelques-uns  de  ces  nouveaux  fours,  à  rendre 
Tenfoumement  et  le  défournenient  plus  faciles  au  moyen  de 
soies  tournantes;  mais,  dans  l'opinion  de  la  plupart  des  prati- 
ciens, aucun  de  ces  différents  systèmes  de  fours  n'aurait,  jus- 
qu'à présent,  réuni  toutes  les  conditions  désirables  pour  la 
bonne  cuisson  du  pain.  Un  des  principaux  inconvénients  qu'on 
leur  reproche  est  d'avoir  une  atmosphère  trop  sèche  et  qui 
nuit,  par  cela  même,  à  la  cuisson  et  à  la  qualité  du  pain.  On 
a  essayé,  depuis  quelques  années,  de  remédier  à  cet  inconvé- 
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nient  en  projetant  une  certaine  quantité  de  vapeur  d'eau  dans 
le  four,  mais  l'effet  en  est  très-différent  de  celui  qu'on  obtient 
par  l'ancien  système. 

En  Angleterre  on  a  inventé,  il  y  a  une  quinzaine  d'années, 
un  système  de  fours  dans  lesquels  l'eau,  renfermée  dans  des 
tubes  en  fer  pouvant  supporter  une  très-baute  pression,  sert 
de  véhicule  au  calorique,  et  cette  idée  de  distribuer  la  cha- 
leur dans  toutes  les  parties  d'un  four  au  moyen  de  tubes 
remplis  d'eau  surchauffée,  a  été  reprise  récemment  en  France 
avec  des  modifications  d'une  certaine  importance.  Ainsi, 
dans  le  nouveau  système,  l'eau  circule  continuellement  dans 
une  spirale  qui  forme,  par  ses  nombreux  replis,  le  des- 
sous de  la  sole  et  la  chapelle.  De  plus,  on  a  remplacé 
la  sole  en  fer  du  four  anglais  par  une  sole  en  carreaux 
de  terre  cuite  ;  mais  il  est  difficile  d'appliquer  ce  mode 
de  garniture  aux  tubes  de  la  chapelle ,  et  l'on  a  remarqué 
que,  sous  Tinfluence  de  la  chaleur  directe  de  ces  tubes,  le 
pain  se  comporte  mal  à  la  cuisson.  L'idée  du  chauffage  éco- 
nomique des  fours  par  la  circulation  de  l'eau  chaude  parait 
avoir  de  l'avenir;  son  application  toutefois  a  besoin  d'être  per- 
fectionnée. !i  est  vrai  de  dire  qu'en  Angleterre  ces  fours  pa- 
raissent avoir  donné  des  résultais  Irès-satisfaisants;  mais  le 
pain  français  diffère  beaucoup,  on  le  sait,  du  pain  anglais,  et 
il  exige,  pour  être  bien  cuit,  un  ensemble  de  conditions  qui 
ne  sont  pas  nécessaires  pour  satisfaire  la  consommation  bri- 
tannique. 

Au  dire  des  hommes  les  plus  compétents,  les  fours  chauffés 
extérieurement  ont  le  défaut  de  ne  pas  produire  un  certain 
rayonnement  du  calorique,  qu'ils  considèrent  comme  un  de 
éléments  indispensables  d'une  cuisson  parfaite.  Mais  il  faut 
dire  que  les  essais  de  ce  mode  de  chauffage  des  fours  n'ont 
peut-être  pas  été  suffisamment  poursuivis,  et  que  Texpérieiicc 
à  ce  sujet  n'a  pas  encore  dit  son  dernier  mot.  Dans  un  nou- 
veau four  produit  à  l'Exposition  de  1867  par  la  boulangerie 
autrichienne,  on  a  eu  l'idée  de  revêtir  les  briques  qui  gar- 
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nissent  la  chapelle  et  les  parois,  d'un  émail  semblable  à  celui 
de  la  faïence.  Ce  nouveau  four  a  donné  de  bons  résultats  pour 
la  cuisson  des  petits  pains;  mais  réussirait-il  aussi  bien  pour 
celle  des  pains  d*un  volume  plus  considérable?  L'expérience 
seule  pourra  l'apprendre. 

C'est  à  la  boulangerie  autrichienne  que  la  boulangerie  fran- 
çaise a  emprunté,  depuis  nombre  d'années  déjà,  le  four  dit 
Viennois,  qui  diffère  du  four  ordinaire,  notamment  par  une 
ouverture  moins  grande  et  par  l'inclinaison  de  la  sole.  Ces 
dispositions  ont  pour  but  de  favoriser  faction  de  la  buée  qui 
s*échappe  du  pain  pendant  la  cuisson,  et  qui  contribue  pour 
beaucoup  à  donner  à  la  croûte  une  coloration  agréable.  Un 
des  progrès  de  la  boulangerie  française ,  depuis  une  dizaine 
d'aunées,  consiste  dans  l'emploi  plus  général  du  four  Vien- 
nois, qu'on  s'est  appliqué  à  perfectionner  et  dont  plusieurs 
boulangers  se  servent  pour  la  cuisson  du  pain  ordinaire  ; 
depuis  quelque  temps,  on  a  imaginé  une  sorte  de  four  mixte/ 
qui  participe  du  four  viennois  par  une  légère  inclinaison  de 
la  sole,  et  se  rapproche,  par  plusieurs  autres  dispositions,  du 
foor  ordinaire.  Enfin,  en  dernier  lieu,  quelques  essais  ont  été 
tentés  dans  le  but  de  démontrer  la  possibilité  d'établir  des 
fours  chauffés  par  le  gaz  provenant  de  la  distillation  de  la 
bouille. 

On  le  voit,  le  travail  de  la  panification  a  été,  dans  son  en- 
semble, l'objet  d'activés  recherches,  et  a  reçu,  dans  certaines 
parties,  des  perfectionnements  réels.  En  France,  notamment^ 
''abolition  des  anciens  règlements  sur  la  boulangerie  a  con- 
Hbué  à  seconder  ce  mouvement  d'une  manière  très-efficace. 
^est  surtout,  en  effet,  depuis  la  promulgation  du  décret  du 
^    juin  1863  que  l'emploi  des   pétrins  mécaniques,  jus- 
^*i*alors  très-restreint,  a  commencé  à  se  propager.  Aujour- 
^^ni,  l'usage  de  ces  appareils  est  adopté  dans  un  assez  grand 
^^^^nbre  d'ateliers,  et  des  boulangeries  mécaniques  ont  été 
^•^"^^dées,  dans  plusieurs  villes  de  l'Empire,  par  voie  d'asso- 
lion.  D'un  autre  côté,  le  mouvement  coopératif  a  com- 
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niencé,  depuis  quelque  temps,  à  s*ë(endre  à  la  production 
du  pain,  et  Ton  assure  que  plusieurs  sociétés  n'attendent 
pour  se  constituer  que  la  promulgation  de  la  loi  nouvelle.  Le     1 
moment  était  donc  bien  choisi  pour  appeler  la  boulan^'erie  à 
prendre  place  dans  une  Exposition  Universelle.  Jusqu'à  pré-    , 
sent,  on  avait  vu   figurer  dans  ces  gjrands  concours  indus- 
triels des  appareils  propres  à  la  panification,  tels  que  |>é- 
trins  mécaniques  et  modèles  de  fours;  mais  la  fabrication 
du  pain  n*y  avait  jamais  été  organisée,  et  Tinstallation  de 
boulangeries  fonctionnant  sous  les  yeux  du  public,  olTfant    ; 
aux  hommes  du  métier  les  moyens  d'apprécier  comparati-    i 
vement  le  jeu  des  appareils  employés,  comptera  certainement    i 

parmi  les  innovations  heureuses  qui  ont  distingué  rExposition    ' 
Universelle  de  1867  de  celles  qui  l'ont  précédée. 

Le  nombre  des  établissements  de  ce  genre,  qu'il  était  pos- 
sible d\admet(re  dans  un  pareil  concours,  devait  être  néces- 
sairement très-rvîstreint,  et  l'on  n'a  dû  accepter  que  ceux  qui 
pouvaient  présenter  un  véritable  intérêt.  Trois  boulaugeries 
avaient  été  autorisées  à  s'installer  dans  le  parc  du  Champ  de 
Mars,  et  l'empressement  du  public  à  les  visiter  prouve  qu'où 
n'avait  pas  dépassé  les  limites  de  ce  que  pouvait  comporter  s^ 
légitime  curiosité  pour  tous  les  détails  d'une  industrie  q*^ 
fournit  l'une  des  bases  essentielles  de  Talimcntation.  Une  (k^^ 
boulangeries  françaises  constituait  une  véritable  manutenticF^ 
dans  laquelle  on  avait  réuni  la  mouture  à  la  panification.  U  ^' 
machine  à  vapeur,  de  la  force  de  huit  chevaux,  faisait  ma^^ 
cher  le  moulin,  et  une  machine  à  gaz  servait  à  faire  mouvc:^* 
les  pétrins  exposés.  Ces  pétrins  étaient  au  nombre  de  quatn 
trois  appartenaient  au  système  dans  lequel  la  pâte  est  soumi 
à  l'action  continue  des  pétrisseurs,  et  le  (lualriémc,  qui 
seul  employé  à  la  fabrication,  se  rapporl^iit,  au  contraire,  ^^ 
système  dans  lequel  la  pâte  est  soustraite  par  intervalles  da.  ^ 
sa  marche  au  travail  du  pétrissage.  Les  fours  étaient  au  nomtF  ^ 
de  cinq  :  nu  four  français  ordinaire,  un  four  viennois,  un  auS- 
four  pailicipant  des  deux  systèmes,  un  quatrième  à  s<ile  toi 
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liante,  et  le  nouveau  four  à  eau  chaude,  dont  nous  avons  park^ 
plus  haut.  La  cuisson  du  pain  se  faisait  alternativement  dansées 
difTérents  fours,  auxquels  on  avait  joint  un  modèle  de  four  à 
gaz.  L'établissement  se  complétait,  en  ce  qui  concerne  la  bou- 
langerie, par  une  machine  servant  à  découper  et  à  peser  la 
pâte.  Il  offrait  donc  aux  hommes  spéciaux  un  large  champ 
d*études.  Le  second  établissement  français  avait  un  caractère 
plus  spécial  :  il  était  destiné  à  expérimenter,  dans  les  propor- 
tions d*one  fabrication  importante,  un  système  qui  repose  sur 
remploi  d*un  pétrin  mécanique  à  cuve  tournante,  analogue  à 
celui  qui  fonctionnait  dans  la  première  boulangerie,  mais,  de 
plus,  sur  Tutilisation  de  la  chaleur  perdue  des  fours  pour  la 
production  de  la  vapeur  qui  fait  mouvoir  chaque  pétrin.  Dans 
ce  système,  les  bouilleurs  sont  placés  un  peu  au-dessus  de  la 
bouche  du  four,  et  la  vapeur  se  porte  de  là  vers  la  machine 
motrice  qui  est  adaptée  à  la  partie  supérieure  du  pétrin. 

Dans  la  boulangerie  autrichienne,  le  pétrissage  se  faisait  à 
bras  ;  le  four  à  briques  émaillées,  dont  nous  avons  déjà  parlé, 
et  une  machine  à  découper  la  pâte  étaient  les  deux  seules  in- 
novations distinguant  cet  établissement  d'une  boulangerie  or- 
dinaire; mais  il  présentait  un  intérêt  spécial,  celui  de  mettre 
sous  les  yeux  des  praticiens  tous  les  détails  d'une  fabrication 
c^ui  jouit  depuis  longtemps  d'une  grande  renommée,  surtout 
pour  la  confection   des  petits  pains.   L'Exposition  française 
vious    paraît   devoir  prineipalem^nt   contribuer   à   propager 
Wusîgc  du  travail  mécanique,  car  elle  a  mis  dans  un  jour  phis 
^latant  la  preuve  qu'il  est  possible  d'obtenir  d'aussi  bon  pain 
avec  le  pétrissage  mécanique  qu'avec  le  pétrissage  à  bras;  et 
cette  Exposition,  comme  celle  de  l'Autriche,  aura  ofTert  en 
niêroe  temps  aux  hommes  spéciaux  des  exemples  très-intéres- 
sants de  ce  qui  a  été  tenté  le  plus  récemment  pour  améliorer 
le  mode  de  cuisson  du  pain.  La  boulangerie  autrichienne  aura 
^tf»  en  outre,  l'avantage  de  mettre  en  relief  la  supériorité 
^'ttûe  nouvelle  levure,  dont  l'invention  n'est  pas  toute  récente, 
o^^is  qui,  jusqu'à  ce  jour,  était  restée  inconnue  en  France. 
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Cette  levure,  obtenue  par  la  distillation  de  certains  grains, 
n'aurait  pas  le  défaut  qu'on  reproche  à  la  levure  de  bière,  de 
donner  de  Taigreur  au  pain,  et,  si  elle  coûte  un  peu  plus  cher, 
elle  a  beaucoup  plus  d'énergie,  et,  dès  lors,  elle  serait  plus 
économique  puisqu'on  peut  l'employer  en  moins  grande  quan- 
tité. Mais  comme  cette  découverte  doit  être  l'objet  d'iuie 
étude  spéciale  de  notre  savant  collée  M.  Payen,  nous  nous 
bornons  à  la  mentionner,  afin  de  compléter  autant  que  pos- 
sible le  tableau  des  progrès  réalisés  dans  l'industrie  de  la  bou- 
langerie. Au  nombre  de  ces  progrès,  nous  devons  citer  aussi 
la  très-grande  amélioration  apportée  dans  la  confection  et  la 
qualité  du  pain  de  gluten. 

S  2.  —  Biscuits  pour  la  marine. 

La  fabrication  des  biscuits  pour  la  uiainne  ne  parait  pas 
avoir  éprouvé,  dans  ces  dernières  années,  d'améliorations  sen- 
sibles si  Ton  ne  considère  que  la  qualité  des  produits.  La 
France,  l'Angleterre  et  quelques-unes  de  ses  colonies,  les 
Pays-Bas,  le  Danemark  et  la  Grèce  ont  exposé  des  biscullt 
parmi  lesquels  il  s'en  trouvait  d'excellents;  mais  on  obtenait 
depuis  longtemps  déjà  d'aussi  bons  résultats.  Comme  pro- 
duit, la  seule  chose  nouvelle  que  présentât  cette  partie  de 
l'Exposition  était  un  essai  de  biscuit  dans  lequel  on  fait  en- 
trer des  farines  cuites  de  légumineuses  dans  une  proportion 
de  13  pour  100.  L'avantage  de  ce  nouveau  biscuit,  s'il  peut  se 
conserver  aussi  bien  que  le  biscuit  ordinaire  et  être  livré  aa 
même  prix,  serait  d'introduire  un  peu  de  variété  dans  la 
ration  des  équipages  et  des  soldats  en  campagne. 

11  ne  faudrait  pas,  toutefois,  conclure  de  ce  que  nous  venons  de 
dire  que  la  fabrication  du  biscuit  soit  restée  stationnaire.  Pour 
cette  industrie,  comme  pour  la  boulangerie,  le  progrès  consiste 
surtout  dans  la  substitution  du  travail  mécanique  au  travail 
manuel.  Déjà,  depuis  un  certain  temps,  les  moyens  méca- 
niques employés  pour  la  fabrication  du  biscuit  ont  pris  une 
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grande  extension  en  Angleterre,  où  ce  produit  a  une  si  grande 
importance.  En  France,  bien  que  la  fabrication  ne  s'effectue 
pas  sur  une  aussi  grande  échelle  que  chez  nos  voisins^  Tintro- 
dnction  des  pétrins  mécaniques,  des  laminoirs  employés  pour 
étendre  la  pâte,  et  des  appareils  servant  à  la  découper,  a  per- 
mis à  plusieurs  établissements  de  donner  à  leur  fabrication  un 
fléTeloppement  assez  considérable,  sans  accroître  le  nombre  de 
leurs  ouvriers.  D'après  les  renseignements  fournis  par  quel- 
ques-uns des  exposants,  l'emploi  des  machines  donnerait  la 
facilité  de  produire  journellement,  avec  le  même  personnel, 
un  nombre  de  galettes  triple  et  même  quadruple  de  celui 
qn*on  aurait  pu  fabriquer  par  l'ancienne  méthode.  Mais  les 
biscuits  fabriqués  par  les  moyens  mécaniques  sont  quelque- 
fois feuilletés,  ce  qui  n*est  pas  une  bonne  condition  au  point  de 
%iie  de  leur  conservation;  on  trouvera  sans  doute  le  moyen 
d'éviter  cet  inconvénient  par  des  perfectionnements  ultérieurs. 
Un  exposant  des  États-Unis  avait  créé,  dans  le  parc  du 
Champ-de-Mars,  un  établissement  dans  lequel  il  était  facile  de 
se  rendre  compte  de  la  rapidité  des  moyens  employés  pour  la 
labrication  du  biscuit.  Cet  établissement  avait  particulière- 
ment pour  objet  de  montrer  en  action  un  nouveau  four  d'une 
construction  très-singulière  :  il  se  compose  d'une  grande 
diambre  chauffée  au  moyen  de  charbon  de  terre,  et  dans 
laquelle  huit  soles  en  tôle  tournent  verticalement  à  la  ma- 
nière des  petits  véhicules  suspendus  à  une  balançoire  russe. 
Ce  four  a  une  certaine  analogie  avec  le  four  Cowley,  dont 
Tessai  a  été  fait  à  la  boulangerie  de  TÂssistance  publique.  Ce 
dernier  four  a  fonctionné  et  fonctionne  peut-être  encore  à 
Lille,  dans  l'établissement  de  MM.Scrive.  Il  en  existe  des  mo- 
dèles au  Conservatoire  des  Arts  et  Métiers  et  au  Musée  de  la 
Marine  au  Louvre.  Nous  n'avons  pas,  du  reste,  à  nous  pro- 
noncer snr  la  valeur  de  cet  appareil  dont  l'examen  rentre, 
conune  ceux  dont  nous  avons  déjà  parlé,  dans  la  classe  50. 
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CHAPITRE  II. 


P.\T(SSER1E.  —  PAINS  d'ÉPICES. 


La  pâtisserie  proprement  dite,  celle  qui  se  fabrique  au  jour 
le  jour  pour  ôtrc  immédiatement  livrée  à  la  consommation, 
n*a  présenté  rien  de  remarquable  ;  mais  il  n*en  est  pas 
de  môme  de  la  pâtisserie  sèche  dont  la  fabrication  a  pris,  de- 
puis un  certain  nombre  d'années,  un  développement  considé* 
rablc,  tant  en  France  qu'en  Anî^leterre. 

En  France,  la  ville  de  Reims  a  eu,  pendant  longtemps,  le 
monopole  de  cette  espèce  de  biscuits  auxquels  elle  a  donné 
son  nom,  dont  la  farine,  le  sucre  et  les  œufs  forment  les 
éléments,  et  qui  tiennent  en  grande  partie  leurs  qualités  par- 


ticulières de  rétuvage  qu'on  leur  fait  subir  après  la  cuisson. 
Aujourd'hui  cette  fabrication  est  presque  entièrement  centra- 
lisée à  Paris  où  elle  a  commencé  vers  1820;  mais  c'est  depuis 
une  quinzaine  d'années  seulement  qu'elle  a  pris  une  véritabl 
importance.  D'après  les  renseignements  qui  nous  ont  été  foa^ 
nis  par  une  des  personnes  les  plus  compétentes,  bu  compte- 
rait actuellement,  tant  à  Paris  qu'en  province,  environ  3 


fabriques  de  biscuits  de  Reims,  et  voici  quel  aurait  été  L 
mouvement  d'accroissement  de  cotte  industrie  depuis  son  or  ^ 
gine  : 


Nom  lire 

Chiffre  annuel 

nnf^es. 

de  Fabriques. 

des  affaires. 

1820 

3 

30,000^ 

1830 

7 

300,000 

18i0 

9 

700,000 

1850 

18 

1.000.000 

18(;() 

100 

3,000.000 

186G 

200 

7,000.000 

La  plus  importante  de  ces  200  fabriques  atteint  un  chiiïi 
de  2,600,000  francs  d'affaires.  En  1846,  un  seul  four  suffise 
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à  s<i  fabncation;  aujourd'hui  clic  en  a  21,  et,  dans  la  même 
période,  le  nombre  des  personnes  qu'elle  emploie  s*est  élevé 
de  9  à  260.  On  estime  que,  en  moyenne ,  sa  fabncation  exige, 
P^r  jour,  12  sacs  de  farine  du  poids  de  157  kilogrammes, 
^»SOO  kilogrammes  de  sucre  et  2,200  œufs,  ce  qui,  pour 
^'^*inc»e,  donne  un  produit  de  72  millions  de  biscuits.  L'emploi 
^^  pétrins  mécaniques  pour  le  mélange  du  sucre  et  des  œufs, 
<^ïui  de  la  vapeur  comme  force  motrice,  la  substitution 
^^  plaques  permettant  un  eminoulage  rapide  aux  anciens 
"boules  dans  lesquels  chaque  biscuit  était  moulé  isolément, 
^^ï^t  les  principaux  moyens  de  succès  de  cet  établissement, 
'^^y  ens  qui  ont  été  adoptés,  en  tout  ou  en  partie,  par  les  fa- 
^■'iciucs  moins  importantes,  et  qui  permettent  de  livrer  au  pu- 
*^l»c  des  produits  excellents,  à  des  prix  d'une  extrême  modé- 

On  peut  dire,  d'une  manière  générale,  que  la   farine,  le 

^^<M*c  et  les  œufs,  entrent  chacun  pour  un  tiers  dans  la  fa- 

"rteation  du  biscuit,  et  c'est  en  variant  légèrement  cette  pro- 

'^^■*tion  qu'on  obtient  une  grande  diversité  dans  la  produc- 

*^*^,  Le  glaçage,  le  choix  des  arômes,  Tétuvage  auquel  on 

met  quelquefois  la  pâte  avant  la  cuisson,  sont  encore  au- 

d'éléments  de  variété  dans  la  qualité  et  le  goût  des  pro- 

^i%,s,  et  c'est  ainsi  que,  avec  les  mêmes  éléments,  employés 

^*Xs  des  proportions  qui  ne  se  modifient  que  dans  des  limites 

^^Cîz  restreintes.  Ton  arrive  à  produire  près  de  cent  espèces  de 

*^^^jruits.  A  cette  fabrication  est  venue   s'adjoindre   d'abord 

*  1  e  des  biscuits  à  la  cuillère,  des  madeleines,  de  diverses 

**^^  ^  *s  sèches  telles  que  croquets  et  croquignolles,  puis,  plus 

^•"^  animent,  celle  des  articles  si  variés  connus  sous  le  nom  de 


^itS' fours, 

l)ans  le  langage  professionnel,  cette  dernière  fabrication 

^^st  pas  considérée  comme  de  la  pâtisserie.  La  farine  et  le 

^^fciiarre  n'y  entrent,  en  effet,  que  pour  une  faible  part,  quand 

*^   n'en  sont  pas  complètement  exclus.  Le  sucre,  les  œufs,  le 

**^îic  d'œuf  surtout,  et  les  amandes,  en  sont  les  principaux 

T.    XI.  7 
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éléments.  Les  petits-fours  se  rattachent  à  cc|que,  en  termes  de 
métier,  on  nomme  Y  office  ;  et  ce  mot  indique  assez  qu'autre- 
fois ces  légers  produits,  qui  sont  susceptibles  d*nne  Tariété 
presque  indéfinie,  ne  pouvaient  guère  figurer  que  sur  la  table 
des  grandes  maisons.  Depuis  assez  longtemps  déjà  l*iisage 
s'en  est  vujgarisé  :  les  pâtissiers,  les  confiseurs,  les  glaciers 
en  confectionnent  journellement  ;  mais  il  n'y  a  guère  qu'une 
dizaine  d'années  que  cet  article  est  devenu  l'objet  d'une  fabri- 
cation \Taiment  industrielle.  Elle  n'a  pas  encore  une  très- 
grande  importance,  mais  elle  tend  sans  cesse  à  s'accrottre.  Le 
développement  de  cette  industrie  et  celui,  beaucoup  plus  con- 
sidérable, de  la  fabrication  des  biscuits  de  Reims,  ne  sont  pas 
des  faits  indifférents,  car  ils  témoignent  des  progrès  de  Tti- 
sance  générale  ;  et  ces  industries,  auxquelles  raccroissement 
de  la  richesse  publique  a  donné  naissance,  contribuent  à  leur 
tour  à  la  diffusion  du  bien-élrc,  en  mettant  à  la  portée  des 
bourses  les  plus  modestes  des  produits  qui  jadis  n'étaient 
accessibles  qu'à  un  petit  nombre.  Les , biscuits  de  Reims  et 
autres  articles  que  nous  venons  d'indiquer  étaient  représentés 
à  rExposition  Universelle  de  1867  par  des  produits  d'excel— 
lente  quai  lié. 

L'exposition  an^'laisc  présentait  également,  pour  les  pàtis 
séries  sèches,  un  ensemble  Irès-satisfaisant.  En  Angleterre 
ces  pâtisseries,  dont  les  Albert  sont  un  des  types  les  plus  coi 
nus  et  les  plus  ^'oûtés  en  France,  sont  désignés  aussi  sous 
nom  géiuTi(|ue  de  bisciiils  ou  de  biscuits  de  fantaisie  {Fan 
biscuits).  Dans  tous  ces  biscuits  il  entre,  avec  de  la  farine 
froment,  soit  du   beurre,  soit  du  sucre,  soit  les  deux  ♦ 
semble,  et,  dans  certaines  variétés,  on  ajoute  de  l'œuf.  I 
le  caractère  {zcnéral  de  tous  ces  produits  est  d'être  con 
tiennes  avec  une  pâte  très-ferme  et  à  peu  près  sembi; 
sauf  la  composition  (jui  est  plus  complexe,  à  la  pâte  de? 
cuits  destines  à  la  marine.  Cette  circonstance  a  permis 
voisins  de  donner  un  développement  considérable  à  la 
cation  mécanique  de  leurs  pâtisseries  sèches,  à  laqut 
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ODt  adapté  les  diverses  machines  inventées  piimitivement  pour 
la  production  du  biscuit  de  mer.  La  confection  de  leurs  bis- 
coïts  de  fantaisie  n'a,  en  effet,  rien  d'analogue  avec  celle  de 
nos  biscuits  de  Reims,  pour  lesquels  le  mélange  du  sucre  et 
des  œufs  se  fait  séparément,  et  qui  sont  soumis  à  Tétuvage  en 
sortant  du  four.  Tous  les  ingrédients  qui  entrent  dans  la  pâte 
des  biscuits  anglais  sont,  au  contraire,  pétris  ensemble;  du 
I>étrin  mécanique,  où  cette  pâte  très-ferme  est  travaillée,  et 
qui  est  placé  dans  une  position  élevée,  elle  glisse  sous  les  la- 
minoirs qui  doivent  Télondre  et  la  rendre  plus  compacte, 
pour  passer  de  là,  an  moyen  d'une  toile  sans  On,  sous  la  ma- 
chine qui  la  découpe  et  lui  donne  les  formes  variées  que  nous 
connaissons.  En  quittant  les  emporte-pièces ,  la  pâte  est  con- 
duite, sur  une  large  feuille  de  fer  continue,  dans  un  four  très- 
long  (travelling  oven)  à  travers  lequel  elle  cuit  en  voyageant, 
suivant  Texpression  anglaise,  et  d'où  elle  sort  par  une  ouver- 
tiire  opposée  à  la  bouche  par  laquelle  se  fait  l' enfournement. 
Ce  mode  de  fabrication,  tout  mécanique,  se  prête  admirable- 
flwnt,  comme  il  est  facile  de  le  comprendre,  à  une  grande 
PJ^uclion  et  à  la  concentration  de  cette  production  «lans  de 
^3stcs  établissements.  Suivant  les  déclarations  qui  nous  on! 
*^  faites  par  un  des  exposants,  dans  une  des  principales  fa- 
"'^ues  située  à  proximité  de  Londres,  les  appareils  qui  ser- 
^®tit  à  la  confection  des  biscuits  cxii^ent  remploi  de  maeliincs 
*  ^^peur  représentant  une  force  do  80  chevaux,  et,  malgré  la 
^^'^plicité  des  procédés,  on  y  emploie   un  millier  d'ouvriers, 
^^^'oir:  600  hommes,  10  femmes  et  environ  400  jeunes  gar- 
^^*^s  au-dessus  de  douze  ans.  En  18ii,  la  môme  fabrique,  où 
^  travail  était  purement  manuel,  n'employait  que  huit  per- 
^^^tics.  Un  autre  établissement,  situé  à  Londres  môme,  estime 
^^^5  dans  ces  derniers  temps,  sa  fabrication  s'est  élevée,  en 
Moyenne,  à  90  tonnes  par  semaine,  et  les  propriétaires  de  cci 
^^Wissement  annoncent  que,  avec  une  nouvelle  fabrique  qu'ils 
^^t  fondée  récemment,  ils  vont  être  en  mesure  de  livrer  à  la 
^nsommalion  1170  tonnes  de  biscuit  par  semaine.  Il  y  a  \\ 
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une  grande  industrie  dont  les  produits  s'exportent  dans  toutes 
1  es  parties  du  monde. 

En  France,  Tusage  de  plus  en  plus  répandu  du  thé  a  intro- 
duit celui  des  biscuits  anglais;  mais,  jusqu*à  présent,  on  n*cn 
a  fabriqué  chez  nous  qu*en  quantité  insignifiante,  et  ce  sont 
nos  voisins  qui  pourvoient  k  notre  consommation.  C*est  un 
état  de  choses  qui  doit  appeler  l'attention  de  nos  producteurs, 
car,  s'il  est  contraire  aux  règles  d'une  saine  économie  de  vou- 
loir fabriquer  un  produit  que  l'étranger  peut  nous  fournir  à 
meilleur  marché,  il  n'est  pas  moins  démisonnable  d'aller 
chercher  au  dehors  ce  que  nous  pourrions  faire  nous-mêmes 
plus  économiquement.  Or ,  si  Ton  considère  que  TAngle- 
terre  tire  de  la  France  la  plus  grande  partie  du  beurre,  des 
œufs  et  peut-être  de  la  farine  qui  entrent  dans  la  confection 
(le  ses  biscuits,  on  doit  conclure  de  ce  fait  que  nous  pour- 
rions produire  cet  article  à  de  meilleui*es  conditions  qu'elle, 
(ît  non-seulement  exclure  le  produit  anglais  de  notre  propre 
marché,  mais  môme  lui  faire  concurrence  sur  les  marchés 
du  dehors,  et  cela,  à  Tavanlage  de  tous  les  consommateurs. 
Quchiues  colonies  anglaises  et  l'Italie  nous  ont  donné,  a 
ce  sujet,  un  evemple  qu'il  serait  bon  de  suivre. 

Outre  ces  imitations  fort  remarquables  des  biscuits  anglais, 
rilaliea  pn'*sentc,à  l'Exposition  Universelle  de  1867, une  grande 
variété  (rarlicles  de  pâtisserie,  parmi  lesquels  on  distinguait  les 
panatone  de  Mil.in,  espèce  de  gâteau  participant  du  pain  et  de 
la  brioche,  (lui  se  conserve  tendre  longtemps,  et  se  consonnne, 
dit-on,  a\cv  le  café  dans  une  grande  partie  de  l'Italie  ;  les 
cantucci  de  Livourne  et  de  Florence,  espèce  de  biscuits  aux 
anis,  très-secs  et  très-serrés,  mais  très-perméables;  les  bis- 
cuits ou  biscottes  de  No>are  et  diverses  sortes  de  gâteaux 
fortement  aromatisés.  Enfin,  TAutriehe  avait  envoyé  une  es- 
pèee  de  biscuits  Irès-miuces  et  très-secs,  qui  sont  faits  pour 
être  trempés  dans  le  vin  et  paraissent  très -appréciés  à 
Vienne. 

Pcmr  terminer  ce  qui  concerne  la  classe  68,  il  nous  reste  à 
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parier  du  pain  d'épices.  Cet  article  est,  on  le  sait,  d*ane  assez 
grande  consommation  en  France,  surtout  dans  Test  et  dans 
le  nord.  A  Paris,  on  ne  compte  pas  moins  de  vingt-cinq  fabri- 
ques de  pains  d*épices  :  Lille,  Arras,  Douai,  Cambrai,  Dijon, 
Reims  sont  ensuite  les  principaux  centres  de  production.  On 
distingue  deux  espèces  principales  de  pains  d*épices  :  Tune 
est  fabriquée  avec  du  miel  et  de  la  farine  de  froment;  c*est 
ce  qu'on  appelle  le  pain  d*épices  de  Dijon;  Tautre,  avec  du 
miel  et  de  la  farine  de  seigle,  et  on  le  désigne  sous  le  nom  de 
pain  d*épices  de  Reims.  Pour  les  qualités  inférieures,  ou  rem- 
place le  miel  par  la  mélasse  ou  le  sirop  de  fécule.  Il  n*y  a 
guère  plus  d*une  vingtaine  d'années  que  les  fabricants  de 
pains  d'épices  ont  cessé  de  le  vendre  eux-mêmes  ou  de  le  faire 
débiter  par  leurs  ouvriers.  C'est  aussi  à  peu  près  de  la  même 
époque  que  datent  la  fabrication  des  nonnettes  dites  de  Dijon 
et  Tusage  d'enfermer  le  pain  d'épices  dans  des  enveloppes 
d'une  certaine  élégance,  qui  paraissent  avoir  contribué  à  en 
étendre  le  débit.  On  estime  aujourd'hui  à  1,200,000  kilo- 
grammes environ  la  quantité  de  miel  qui  entre  dans  la  fabri- 
cation du  pain  d'épices,  et  ce  miel  est  presque  entièrement 
tiré  de  la  Bretagne. 

Parmi  les  produits  français  exposés,  qui  étaient  tous  de 
bonne  qualité,  il  y  en  avait  quelques-uns  d'une  fabrication 
extrêmement  soignée.  -Quelques  fabricants,  encore  en  trop 
petit  nombre,  ont  abandonné  les  anciennes  pratiques  pour  y 
substituer  l'emploi  de  la  vapeur,  de  pétrins  mécaniques  et  de 
quelques  autres  appareils  qui  affranchissent  les  ouvriers  des 
travaux  les  plus  pénibles,  en  même  temps  qu'ils  rendent  le 
travail  plus  régulier  et  plus  rapide.  C'est  en  cela  ,  surtout, 
que  consiste  le  progrès  que  nous  avons  eu  à  constater  dans 
cette  industrie.  L'Autriche  et  les  Pays-Bas  avaient  aussi  en- 
voyé quelques  échantillons  qui  n'ont  pas  paru  aussi  satisfai- 
sants que  les  produits  similaires  français. 

En  résumé,  l'Exposition  de  1867  présentait,  en  ce  qui 
touche  la  classe  68,  un  ensemble  très-intéressant.  Elle  aura 
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fait  ressortir,  d'une  manière  éclatante,  la  tendance  de  plus 
en  plus  marquée  de  l'industrie  à  substituer  le  travail  méca- 
nique au  bras  de  l'homme  pour  une  catégorie  de  produits 
que,  pendant  longtemps,  on  a  cru  impossible  de  fabriquer 
avec  Taide  de  machines,  et  elle  aura  certainement  contribué 
à  accélérer  un  progrès  aussi  désirable,  en  mettant  en  relief 
quelques-uns  des  résultats  importants  déjà  obtenus. 
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SECTION   I 


LES  HUILES 


Par  m.  J.-A.  BARRAL. 


Il  n*y  avait  jamais  eu  d'aussi  nombreuses  et  aussi  variées 
collections  d*huiles  de  tous  genres ,  que  celles  qu*a  montrées 
TExposition  Universelle  de  1867.  Huiles  comestibles  et  builes 
industrielles;  huiles  végétales  et  huiles  animales;  huiles  pour 
réclairage  et  huiles  pour  graissage  des  machines;  huiles  pour 
la  peinture  et  huiles  pour  l'horlogerie  ;  huiles  siccatives  et  non 
siccatives,  huiles  fluides  et  huiles  concrètes ,  il  ne  manquait 
aucun  échantillon  curieux  par  la  qualité,  Toriginc,  la  nature 
de  l'usage.  Tous  les  pays  producteurs  avaient  semblé  lutter 
d*émulation  pour  envoyer  des  spécimens  représentant  parfai- 
tement l'état  de  Tindustrie  de  chaque  contrée.  Ce  u'a  pas  été 
un  mince  travail  que  de  comparer  plusieurs  milliers  d'échan- 
tillons; la  dégustation  des  huiles  n'offrait  certainement  aucun 
charme  ;  si  celle  des  vins,  des  bières  et  des  liqueurs  a  fatigué 
plusieurs  experts  jurés,  celle  des  corps  gras  a  été  sans  aucun 
doute  plus  rebutante ,  mais  il  n'y  avait  guère  moyen  de  s'y 
soustraire,  au  moins  pour  un  membre  du  Jury  ,  car  le  goût , 
rôdeur^  la  fluidité  et  toutes  les  qualités  des  huiles  ne  sauraient 
être  appréciés  qu'à  la  condition  d'une  dégustation  individuelle 
faite  par  comparaison. 

L'huile  principale,  celle  qui  occupe  le  premier  rang,  est  cer- 
tainement l'huile  d*olive;  viennent  ensuite  par  degré  d'impor- 
tance :  les  builes  d'oeillette,  de  colza,  de  sésame,  d'arachide, 
de  graines  de  coton,  de  coco,  de  lin,  de  noix,  de  faîne;  enfin 
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les  huiles  animales  jouent  aussi  un  rôle  important,  il  est  inté- 
ressant (le  les  passer  toutes  successivement  en  rcîvue. 

Huile  (VoUve.  —  L'Italie,  la  France,  le  Portugal,  l'Espagne, 
la  Turquie,  avaient  présente  les  huiles  d'olive  les  plus  variées. 
Dans  plusieurs  de  ces  pays  rolivier  est  un  arhre  de  prédilec- 
tion dont  le  fruit  fournit  souvent  à  Tagriculteur  une  riche 
moisson,  soit  qu'on  le  consomme  en  nature,  soit  qu'on  le  tri- 
ture pour  en  faire  ou  une  huile  comestihie ,  ou  une  huile 
industrielle.  Il  arrive  seulement  que  beaucoup  de  propriétaires 
d'oliviers  ne  préparent  pas  leurs  huiles  avec  assez  de  soins , 
de  telle  sorte  qu'elle  présente  un  goût  plus  ou  moins  acre , 
qne  Ton  aime  dans  le  pays,  parce  que  l'on  y  est  habitué,  mais 
qui  s'oppose  à  un  grand  commerce  d'exportation.  Les  huiles 
de  Provence  sont  restées  longtemps  sans  égales  en  raison  de 
leur  bonne  préparation  ,  mais  aujourd'hui  elles  rencontrent 
dans  les  huiles  d'Italie,  des  produits  qui  les  égalent  en  raison 
de  la  pureté  et  de  la  limpidité.  L'olivier  réussit  dans  toutes  les 
parties  de  l'Italie,  aussi  bien  sur  Ids  bords  des  lacs  delà  Lom- 
hardie  que  sur  les  côtes  de  la  Méditerranée  ;  il  se  soutient 
vigoureux  dans  des  endroits  où  tous  les  autres  arbres  ne  peu- 
vent résister  à  la  violence  des  vents.  Naguère  la  fabrication  de 
l'huile  d'olive  était  négligée  dans  pres(iue  toutes  les  provinces 
italiennes;  aujourd'hui  on  sait  bien  cueillir  les  fruits,  les  ran- 
ger par  ordre  de  qualités;  les  presser,  tandis  qu'ils  sont  encore 
frais,;  on  a  soin  de  séparer  les  huiles  provenant  des  divers 
pressurages,  enfin,  de  purifier  et  de  rendre  limpides  les  der- 
nières huiles  tirées  des  marcs.  Les  huiles  de  Lucques  peuvent 
être  regardées  comme  les  meilleures  huiles  d'olive  du  monde. 
On  estime  la  production  actuelle  de  l'Italie  en  huile  d*olivc 
à  1,600,000  hectolitres,  d'une  valeur  de  200  millions  de  francs. 
Les  deux  tiers  environ  de  cette  quantité  considérable  sont 
consommés  dans  le  royaume;  de  5  k  600,000  hectolitres  sont 
exportés  pour  une  valeur  de  65  à  70  millions  de  francs;  sur 
la  quantité  d'huiles  exportées,  180,000  hectolitres  vont    en 
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AogJetoi-re,  130,000  ea  France ,  7S,000  en  Autriche,  50,000 
en  Ru5%s^ic  et  25,000  en  Amérique. 

La  culture  de  Tolivier  est  aussi  pour  FEspagne  la  source 
t\'uue     ^t*aade  richesse.  On  trouve  cet  arbre  précieux  dans 
presqiAe    toutes  les  provinces  espagnoles  ;  il  forme  la  fortune 
et  rornoment  des  bassins  de  TÊbre,  du  Guadalquivir,  du  Guar 
diana.    L'buile  d'olive  donne  lieu  à  un  grand  commerce  dans 
r Andalousie,  TAragon,  la  Catalogne;  les  provinces  de  Murcie 
et  de  Na.\are  et  aux  îles  Baléares.  En  raison  du  peu  de  soin 
avec  Iec]^uel  en  général  les  huiles  d'olive  espagnoles  sont  fa- 
briquées ,  elles  ne  sont  pas  très-estimées  sur  les  marchés  eu- 
ropcens.  L'exportation  en  diminue,  elle  ne  s'élève  guère  au- 
jourd^liui  à  plus  de  25  millions  de  francs.  Plusieurs  producteurs 
iOinaieucent  à  entrer  dans  une  voie  meilleure,  ainsi  que  le 
niontra.ient  un  certain  nombre  d'échantillons  envovés  de  Bar- 
celone,  de  Gerona,  de  Valence,  etc.  On  peut  faire  sur  les  huiles 
de  P^iPlugal  les  mêmes  observations  que  sur  celles  d'Espagne, 
de  ff^^me  que  les  précédentes  elles  entreront  facilement  dans 
le  ^^^ïimerce  général,  lorsqu'elles  seront  mieux  fabriquées. 

P^ï^s  plusieurs  provinces  de  l'empire  ottoman ,  on  récolte 
^U^t  de  grandes  quantités  d'huile  d'olive,  dont  ri  est  fait  un 
cot^uaerce  important  :   on  estime  à  24  millions  île  francs 
^n^iron  la  valeur  de  l'exportation.  Les  principales  provinces 
(fJ^  Se  livrent  à  ce  commerce  sont  la  Syrie  ,  Brousse  ,  la  Rou- 
iiit^ie,  l'Albanie,  et  les  îles  de  Candie,  de  Chypre,  de  Métélin, 
iieSamoset  de  Rhodes.  Malheureusement  le  goût  et  l'odeur 
Je  ces  huiles  ne  permettent  guère  de  les  employer  aux  usages 
de  l'alimentation  :  leur  infériorité  provient  surtout  de  ce  que 
jes  indigènes  laissent  fermenter  les  huiles  entassées  lors  de  la 
cueillette,  négligence  provoquée  peut-être  par  la  perception 
mal  entendue  de  l'impôt  foncier.  11  arrive,  eu  effet,  quel- 
quefois, que  les  fermiers  des  dîmes  qui   doivent  détermi- 
ner la  somme  due  au  fisc,  exigent  des  propriétaires  qu'ils 
attendent  leur  passage  pour  constater  ensemble  les  quantités 
récoltées;  ce  mode  de  percevoir  l'impôt,  quand  il  est  fréquent, 
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est  une  source  de  ruine.  Les  propriétaires  d'oliviers  eu  Tur- 
quie conservent  dans  le  sel  leurs  olives  fermentées;  il  en 
résulte  que  rien  n*est  perdu,  car  cette  opération  facilite  le  dé- 
gorgement du  fruit.  D'ailleurs ,  Thuile  est  ainsi  rendue  plus 
apte  à  la  fabrication  du  savon  ;  par  suite,  tout  ce  qui  n'est  pas 
consommé  ou  employé  en  Turquie  est  enlevé  par  l'exportation 
pour  les  savonneries  de  l'Europe  et  particulièrement  celles  de 

Marseille. 

D'après  les  tableaux  statistiques  publiés  par  le  gouvernement 
impérial,  on  ne  peut  pas  estimer  à  plus  de  250,000  hectolitres 
d'une  valeur  de  30  millions  de  francs  la  production  totale  de 
la  France  en  huile  d'olive.  On  voit  combien  cette  récolte  y  est 
faible  par  rapport  à  celle  des  grands  pays  producteurs  qui 
viennent  d'être  passés  en  revue. 

Huiles  de  graines  diverses  (colza,  navette,  œillette,  etc.). — 
Pour  ce  qui  concerne  les  huiles  de  graines  cultivées  spécia- 
lement comme  plantes  oléagineuses,  telles  que  le  colza,  la 
navette,  Toeillette,  la  France,  ainsi  que  plusieurs  pays  du  Nord 
reprennent  leur  supériorité;  la  production  d^huile  de  ces 
graines  ne  s'élève  pas,  dans  TEmpire  français,  à  moins  de 
1,300,000  hectolitres  d'une  valeur  de  120  millions  de  francs. 
Toute  cette  quantité  d'huile  est  employée,  soit  pour  l'éclairage, 
soit  pour  la  fabrication  du  savon  ou  rensimage  des  laines,  soit 
enfin  pour  le  graissage  des  machines;  une  certaine  partie,  celle 
qui  a  le  moins  de  goût,  sert  à  raliinentation  ;  mais,  pour  cet 
usage,  Thuile  d'olives  fait  la  plus  grande  concurrence,  malgré 
son  prix  un  peu  plus  élevé.  Le  commerce  a  nialheureusement 
l'habitude  de  pratiquer  des  mélanges  ayant  pour  but  de  faire 
passer  les  meilleures  huiles  de  graines  pour  de  Tlmile  d'olives; 
divers  procédés  ont  été  proposés  pour  reconnaître  cette  falsi- 
fication ;  mais  la  plus  sûre  garantie  de  pureté  consiste  toujours 
dans  la  bonne  réputation  que  tiennent  à  conserver  les  grandes 
maisons  qui  savent  aujourd'hui  séparer  les  huiles  fines  et  sou- 
mettre les  autres  à  de  bons  procédés  de  purification  de  ma* 
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nière  à  livrer  pour  chaque  usage  des  produits  bien  appropriés. 

Parmi  les  huiles  de  graines  obtenues  par  de  nouveaux  pro- 
cédés, il  faut  citer  particulièrement  celles  exposées  par 
M.  Heyl,  de  Moabit,  près  de  Berlin.  Ce  fabricant  a  recours  à 
un  dissolvant  déjà  employé  depuis  quelques  années  pour 
l'extraction  des  corps  gras  ,  par  M.  Diss.  Plusieurs  usines  ont 
été  fondées,  soit  en  France  ,  soit  en  Italie  ,  par  M.  Diss  ,  pour 
extraire  les  corps  gras  restant  dans  des  marcs  d'olives  ou  dans 
divers  autres  résidus.  M.  Heyl  se  sert  du  môme  dissolvant  pour 
agir  directement  sur  les  graines  oléagineuses ,  telles  que  le 
colza,  le  lin,  la  navette,  etc.  ;  les  huiles  qu'il  a  montrées  étaient 
d'excellente  qualité ,  et  les  tourteaux  d'où  elles  provenaient 
étaient  vraiment  beaucoup  plus  épuisés  que  ne  le  sont  les 
tourteaux  analogues  du  commerce.  Pour  arriver  à  un  épui- 
sement convenable,  il  faut  préalablement  triturer  les  graines , 
ce  qui  fait  qu*après  la  dissolution  du  corps  gras  par  le  sulfure 
du  carbone ,  il  reste  des  résidus  pulvérulents.  L'agriculture 
ayant  Thabitude  d'employer  des  tourteaux  en  pains,  M.  Heyl 
doit  comprimer  ces  poudres  pour  leur  donner  la  forme  com- 
merciale; mais  Ton  sait  que  les  cultivateurs  doivent  concasser 
ou  pulvériser  les  tourteaux  pour  les  donner  au  bétail  comme 
aliments  ou  pour  s'en  servir  comme  engrais;  il  y  a  donc  là 
une  perte  de  travail  qu'on  cessera  certainement  de  faire ,  si  le 
procédé  d'extraction  par  le  sulfure  de  carbone  vient  à  se  ré- 
pandre beaucoup.  Les  tourteaux  ainsi  obtenus  n'ont  aucune 
odeur,  et  forment,  pour  le  bétail,  une  nourriture  excellente  , 
seulement  un  peu  inférieure  peut-être  aux  tourteaux  ordi- 
naires, lorsqu'il  s'agit  de  l'engraissement. 

La  consonnnalion  de  plus  en  plus  grande  des  huiles  miné- 
rales pour  l'éclairage  a  jeté  (luehiues  perturbations  dans  la  fa- 
brication des  huiles  de  graines;  néanmoins  cette  industrie  reste 
prospère  en  raison  des  besoins  toujours  croissants  de  l'indus- 
trie pour  les  corps  gras,  de  telle  sorte  (luc  chaque  année,  pour 
ainsi  dire,  on  voit  apparaître  sur  le  marché  des  graines  nou- 
velles auxquelles  on  ne  songeait  pas  jadis;  ces  graines  sont 
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trilnrécs  et  pressées  pour  fournir  aux  besoins  du  commerce  des 
huiles,  que  le  fabricant  s'attache  à  dépouiller  de  tout  goût  spé- 
cial, de  façon  à  les  faire  rentrer  dans  le  commerce  général. 

Quand  on  considère  la  fabrication  de  Thnile  comme  une  in- 
dustrie  exercée  par  des  patentables,  on  trouve  que,  en  France, 
il  n'existe  qu  environ  1,500  huileries  produisant  pour  une 
valeur  de  70  millions  de  francs  d'huiles  de  graines;  le  tiers 
de  ces  moulins  à  huile  marche  par  des  machine  hydrau- 
liques, le  cinquième  par  le  vent,  le  vingtième  par  des  ma- 
chines à  vapeur,  le  reste  par  des  manèges  conduits  par 
des  chevaux  ou  des  bœufs.  Beaucoup  de  producteurs  ont  de 
petits  moulins  avec  lesquels  ils  traitent  leur  propre  récolte; 
mais  il  existe  de  très- grandes  usines,  particulièrement  dans  le 
Midi,  et  surtout  en  Provence,  en  Normandie ,  en  Picardie  et 
dans  les  Flandres.  L'Exposition  a  mis  en  évidence  l'importance 
de  quelques-unes  de  ces  usines,  notamment  à  Marseille,  à 
Caen  et  à  Arras.  11  s'en  est  établi  de  semblables  en  Belgique 
où  l'extraction  de  l'huile  de  graine  est  aussi  devenue  une  in- 
dustrie considérable,  puisque  dans  ce  petit  royaume  elle  pro- 
duit pour  28  millions  de  francs  d'huile  et  12  millions  de  francs 
do  tourteaux. 

Huiles  (Varachide ,  de  sésame  ^  de  coton,  de  toulou^ 
couna,  etc.  —  Les  graines  étrangères  entrent  pour  une  très- 
forte  proportion  dans  les  matières  premières  des  fabriques 
d'huile  de  l'Europe.  C'est  une  circonstance  Irès-heurcuse , 
car  cette  fahricalion  eurichil  considérablement  l'agriculture 
nationale  en  lui  .livrant  des  tourteaux,  qui  contiennj»nt  les 
parli.es  les  plus  fertilisantes  renfermées  dans  les  graines, 
l'huile  n'étant  composée  que  de  principes  existant  en  général 
en  irès-suffisaïUe  (|uantité,  soit  dans  le  sol,  soit  dans  l'atnios- 
phiTc.  La  fabrication  des  huiles  de  graines  de  coton  prend 
surtout ,  dejKiis  quelques  années,  de  plus  grands  développe- 
ments. fLi^urée  à  différents  degrés ,  cette  huile  remplace  les 
huiles  de  graines  de  colza  dans  l'usage  des   savonniers  et  de 


LES  HUILES.  111 

rédairage.  Plusieurs  industriels,  ainsi  que  TExpositioii  Ta 
mcsïiré,  savent  maintenant  soumettre  les  diverses  huiles  à  des 
opérations  si  bien  entendues  qu'elles  perdent  toutes  les  ma- 
tières mucilagineuses  ;  elles  sont  alors  ëminemnient  propres 
à  Tensimage  des  laines,  au  graissage  des  machines  et  même 
des  mécaniques  les  plus  délicates.  Cette  purification  extrême 
des  huiles  est  un  des  progrès  les  plus  remarquables  mis  en 
évidence  par  TExposition. 

La  culture  de  Tarachide,  à  peine  connue  il  y  a  quarante 
ans,  a  pris  dans  les  établissements  français  du  Sénégal  un  dé- 
veloppement considérable  et  qui  tend  à  s'accroître  encore. 
Elle  constitue  la  principale  ressource  du  pays.  C'est  le  Cayor 
et  la  Casamance  qui  fournissent  les  plus  fortes  quantités  ;  il  eu 
vient  également  de  Galam  quelques  charge  m  en  Is,  plus  esti- 
més que  les  autres  à  cause  du  peu  d'épaisseur  de  la  coque  el 
du  rendement  supérieur  en  huile.  Le  principal  marché  du 
Sénégal  est  Gandiole,  aux  environs  de  Saint-Louis;  près  de 
Corée,  le  centre  d'approvisionnement  est  Rufisque;  plus  bas 
les  principaux  lieux  de  traite  sont  Albreda,  en  GamWe,  Ledhiou 
et  Carabane,  en  Casamance,  et  le  Rio-Nunès.  Cette  culture 
commence  k  se  développer  au  bas  de  la  côte,  surtout  dans  le 
golfe  du  Bénin.  Les  arachides  provenant  de  la  côte  occiden- 
tale d'Afrique  jusqu'à  Lajîos,  sont  expédiées  en  co(|ues  ; 
celles  provenant  du  Congo  et  des  environs  sont  décoi  tiquces. 
Leur  exportation  depuis  le  Sénégal  jusqu'au  Conp:o,  est  éva- 
luée à  80,000  tonneaux  par  an  ;  Marseille  en  a  reçu  00,000  ton- 
neaux en  i8C6,  el  il  en  est  entré  20,000  tonneaux  à  Bordeaux, 
à  Nantes  et  au  Havre.  L'huile  d'arachide  traitée  à  froid  est 
comestible  ;  les  huiles  ordinaires  sont  employées  pour  la  sa- 
vonnerie et  l'éclairage  ;  la  première  conte  \  fr.  70  le  kilogramme 
et  l'autre  1  fr.  \H  sur  le  marché  de  Marseille.  Le  rendement 
industriel  des  arachides  en  coques  est  de  32  pour  iOO  et  de 
celles  décortiquées  de  40  pour  iOO. 

Les  pays  tropicaux  sont  extrêmement  riches  en  matières 
oléagineuses^  dont  beaucoup  sont  encore  inexploitées.  Parmi 
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ces  dernières,  on  peut  citer  notamment  les  noix  du  Carapa 
Guyanensis ,  dont  le  rendement  après  la  décortication  est  de 
70  pour  100;  elles  donnent  une  huile  supérieure  à  celle  du 
Carapa-Touloucouna,  que  les  élals  de  douane  confondent  avec 
Tarachide.  Les  noix  de  carapa  de  la  Guyanne  sont  si  abon- 
dantes dans  le  district  de  Cachipour,  que,  après  la  maturation 
des  fruits,  le  sol  est  couvert  sur  plusieurs  kilomètres  d'étendue, 
d'environ  10  centimètres  de  graines.  Ce  district  et  la  rive  gau- 
che du  Courouaie  pourraient  fournir  à  la  savonnerie  de  Mar- 
seille la  presque  totalité  des  graines  oléagineuses  qu'elle 
consomme.  Les  forêts  de  la  Guyane  recèlent,  en  outre,  une 
énorme  quantité  de  palmiers  de  toutes  sortes  dont  les  fruits 
sont,  jusqu'à  présent,  perdus  presque  entièrement  pour  le  com- 
merce. Beaucoup  d*amandes  de  palme  sont  délaissées  égale- 
ment sur  la  côte  occidentale  d'Afrique.  Au  Brésil,  l'huile  de 
carapa  guyanensis,  connue  sous  le  nom  d'huile  d'andiroba,  est 
employée  pour  Féclairage,  pour  la  savonnerie  et  pour  quel- 
ques usages  médicinaux;  elle  passe  pour  donner  la  plus  belle 
lumière  que  l'on  puisse  obtenir  des  corps  gras.  Aux  îles  de  la 
Société,  des  milliers  de  tonneaux  de  noix  de  bancoule  (aleu- 
ritcs  triloba)  et  de  tamanu  (calophyllum  inophyllum)  pour- 
rissent cha(|ue  armée  sur  le  sol,  et  cependant  beaucoup  de 
navires  reviennent  de  ces  parages  avec  un  fret  insuffisîint.  L'a- 
mande de  bancoule  renferme  ()2  pour  100  d'une  huile  sicca- 
tive bien  supérieure,  dit-on,  à  l'huile  de  lin  pour  la  peinture; 
une  légt'rc  torréfaction  la  détache  de  la  coque  et  rend  le  dé- 
cortica^'e  facile. 

Le  bancoulier  est  également  assez  répandu  à  Saint-Martin 
(«lépartement  de  la  Guadeloupe),  où  ses  fruits,  connus  sous  le 
nom  de  noiv  chandelle,  servent  quelquefois  à  faire  des  torches 
pour  la  pèche  de  nuit  et  pourrissent  ordinairement  sur  la  terre. 
Il  en  est  de  même  des  noix  de  galba  (calophyllum  calaba),  si 
communes  dans  nos  Anlilles,  et  du  ben-ailé  de  la  Martinique 
(Moringa  pterigosperma),  dont  l'huile  serait  très-précieuse 
pour  la  fabrication  de  la  parfumerie.  Parmi  les  matières  oléa- 
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:î"^^^^-ises  qui  fournissent  ou  pourraient  donner  le  plus  de  fret 
iXM.  dîorameree,  il  faut  encore  citer,  à  la  côte  occidentale  d'A- 
rmqu^,  le  sésame  et  le  beraf  du  Sénégal  (graines  du  cilruUus 
vii^l^^ris)  ;  les  amandes,  huiles  de  palme  et  pourgueires  (curcas 
liiiir^j-'^ns)  de  la  Casamancc  et  des  comptoirs  de  la  Cote-d'Or; 
ï^  <iîlwa  (irvingia  barteri),  quoiqu'on  n'en  exporte  du  Gabon 
qiici  <Jes  quantités  relativement  minimes;  cette  matière  donne 
^^-•SB.pour  100  d'une  graine  analogue  au  beurre  de  cacao, 
fil  si  t> le  à  40®  et  saponifiable.  Nous  citerons  également  les 
^ifies  d'un  muscadier  à  suif  (comba),  qui  donne  72  pour  100 
dt*  graisse  parfumée  très-propre  à  la  fabrication  des  savons, 
^^  cîiifin  les  graines  d'owala  (pentacletlira  macrophylla),  dont 
^*^    peut  tirer  une  huile  analogue  à  l'huile  d'olive. 

Les  colonies   françaises  de   l'Inde    ont    exporté  en  1804 

-^Hi^OOO  kilogrammes  d'huile  de   coco.  En  Cochinchine,  on 

^  planté  depuis  quelques  années  une  très-grande  quantité  de 

<^ocoiiers  et  celte  culture  paraît  devoir  prendre  avant  peu  des 

^^veloppements  considérables.  Un  hectare  contient  de  300 

^  3S0  cocotiers  ;  outre  l'huile,  ces  palmiers  donnent  beaucoup 

^^  ifcoir,  bourre  filamenteuse  qui  est  l'objet  d'un  grand  com- 

•^^^ce.  Les  établissements  français  de  l'Océanie  pourraient  aussi 

pra^Qire  une  très-grande  quantité  d'huile  de  coco;  les  procé- 

^<^  ^'extraction  employés  par  les  indigènes  sont  si  imparfaits 

Q"  On  perd  à  peu  près  les  deux  tiers  de  l'huile  qu'on  pourrait 

f^^^eillir  avec  des  machines  convenablement  installées.  A  la 

Î^ouirelle-Calédonie,   l'exportation  paraît  devoir  prendre  des 

développements.  L'huile  de  coco  est  fabriquée  sur  une  grande 

échelle  au  Brésil,  où  elle  est  depuis  très-longtemps  l'objet  d'un 

eûnuiierce  considérable,  soit  pour  le  graissage  des  machines, 

$oit  pour  la  parfumerie.  L'extraction  des  huiles  de  dendé,  de 

tMtiputa,  de  pupunha,  de  ricin,  forme  aussi  dans  plusieurs 

provinces  de  cet  empire  une  industrie  importante.  Il  faut  citer 

Clément  la  cire  de  carnauba  (coriphera  cerifera)  qui  sert  à 

fiûre  des  bougies  dont  la  consommation  est  très-étendue  dans 

les  provinces  du  nord  du  Brésil  et  dont  il  se  fait  aussi  pour 

T.  XI.  8 
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l'Europe  nne  importation  d*une  importance  croissante.  L'ei- 
position  des  corps  gras  faite  par  le  Brésil  montre  une  variété, 
une  richesse,  qui  méritent  de  fixer  Tattention.  On  pourra 
trouver  un  jour,  dans  Texploitation  régulière  des  pays  tropi- 
caux, une  grande  ressource  pour  la  production  de  corps  sus- 
ceptibles de  produire  de  la  chaleur  et  de  la  lumière. 

Huiles  de  lin^  de  carthamey  de  chenevis^  etc.  —  C'est  prin- 
cipalement à  la  Russie  qu'on  a  recours  en  Europe  pour  les 
bonnes  graines  de  lin;  on  commence  aussi  à  en  tirer  de  Tem- 
pire  ottoman,  qui  en  fournirait  en  grande  quantité,  d*au  moins 
aussi  belles;* il  faudrait  seulement  obtenir  des  cultivateurs  des 
diverses  provinces  turques  qu'ils  prissent  Thabitude  de  mieux 
nettoyer  leurs  graines.  On  retire  aussi,  mais  sur  une  moindre 
échelle,  de  la   bonne  graine  de  lin  de  TAlgérie.  L*hnile  de 
lin  est  restée  longtemps  presque  unique  en  son  genre  dans 
Tindustrie,  en  raison  de  ses  propriétés  remarquablement  sie— 
catives.  On  vient  de  voir  cependant  qu'elle  pouvait  trouves 
une  rivale  dans  Thuile  de  la   noix  de  bancoule.   L'Algérie 
fournit  aussi  de  l'huile  de  graine  de  carthame   (carthanms 
tinctorius),  qui  est  très-siccative  et  très-estiiuée  pour  la  pein- 
ture. L'huile  de  lin  est  fabriquée  dans  presque  tous  les  pa\s 
européens  avec  la  graine  de  deuxième  récolte  qui  ne  peut 
pas  servir  pour  rensemencement;  c'est  ce  qui  a  amené  la  ft- 
veur  accordée  partout  à  la  graine  de  lin  dite  de  Riga,  qui  est 
l'objet  d'un  grand  commerce  d'exportation  pour  la  Russie,  ou 
c'est  surtout  la  graine  de  chenevis  qui  sert  à  la  nourriture  da 
peuple  pendant  les  longs  carêmes.  Cette  dernière  huile  est 
aussi  employée  pour  l'éclairage  et  pour  divers  usages  indus- 
triels, en  raison  de  ses  propriétés  siccatives;  elle  est  en  outre 
l'objet  d'un  assez  grand  commerce  d'exportation.  Les  huiles 
dœillette,  de  noix  -et  de  faîne  lui  font  concurrence  sur  les 
marchés  européens  pour  tous  les  usages  dans  lesquels  on  a 
besoin  d'une  dessiccation  plus  ou  moins  rapide  au    contact 
de  l'air. 


LES  KUILBS»  il5 

fictifs  ei  g  .  —  Les  beurres,  les  suifs,  les 

bmles  de  pied  de  bœuf,  les  huiles  de  baleine»  de  foie  de 
aorue,  et,  en  géaéral,  de  poisson,  les  huiles  de  tortue,  de 
j^lioqtte,  etc.,  que  ïom  voyait  dans  les  expositions  de  Russie, 
de  Korwége,  de  Danemark,  des  diverses  colonies  françaises  et 
anglaises,  de  l'Inde,  du  Brésil,  montraient  tout  le  parti  que  Ton 
saie  tirer  des  animaux  pour  en  obtenir  des  corps  gras  propres 
iéftrc  employés,  soit  dans  Talimentation  de  Thomme,  soit  pour 
Via^ustrie,  aoit  enfin  pour  la  médecine.  Ce  genre  de  produit  est 
Vobf  et  d*énormes  transactions  commerciales.  Pour  la  France., 
ks  eorps  gras  d'origine  animale  donnent  lieu  à  un  trafic  inter- 
tftâoaai  de  2S0  millions  de  francs  environ,  tant  à  l'importation 
^k  rexportatio&  ;  sur  ce  cliiffre,  les  trois  cinquièmes  appar- 
tiennent au  r^ne  végétal  et  les  deux  cinquièmes  au  règne 
«Âmal,  mais  â  à  3  pour  100  seulement  sont  tirés  de  la  mer. 
Celle  proportion  est  renversée  dans  d'autres  pays  et  principa- 
lement dans  les  contrées  septentrionales,  où  la  pèche  est  la 
Femière  des  industries,  où  la  mer  est  une  ressource  inépui- 
stble  pour  des  populations  aussi  rudes  que  laborieuses. 

Il  y  a  un  progrès  marqué  dans  les  soins  employés  pour 

nettre  à  Tabri  de  la  détérioration  par  Taclion  de  l'air,  toutes 

ces  matières  très-altérables;  c'est  ce  que  montraient  la  plu- 

pvt  des  envois  faits,   même  des  pays  les  plus  loiutains.  Le 

nodede  conservation  dans  des  vases  hermétiquement  clos,  à 

rexelasion  des  fûts  en  bois,  devient  de  plus  en  plus  général  et 

est  employé  notamment  pom*  les  huiles  de  poissons  ayant  des 

Bsages  mé.dicinaux.  il  faut  aussi  signaler  des  perfectionnements 

notables  dans  les  modes  de  préparaticm  maintenant  usités  dans 

les  grandes  pêcheries  :  à  Terre-Neuve,  en  Norwége,  en  Dane- 

mait,  dans  la  Nouvelle-Ecosse  on  commence  à  renoncer  aux 

ifieieBS  procédés  barbares  d'extraction,  procédés  dans  lesquels 

on   perdait  une  énorme  quantité  de  matières  alibiles   pour 

n'obtenir   qu'une  très-faible    portion   d'huile.    On    applique 

inlellife'euiment  la  vapeur  dans  des  appareils  convenablement 

disposés,  où  se  trouvent  placés  les  organes  spéciaux  des  pois- 
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sons  contenant  les  matières  grasses  et  on  n'agit  presque  plus 
sur  des  poissons  entiers.  L'industrie  de  la  production  de  Thuile 
de  foie  de  morue  est  ainsi  devenue  très-pcrfectiounée,  ainsi 
que  le  démontraient  les  nombreux  spécimens  envoyés  du  Ca- 
nada, de  Terre-Neuve,  de  l'Islande,  de  la  Norwége,  du  Brésil, 
de  Saint-Pierre  et  de  Miquelon.  Les  foies,  non-seulement  des 
gades,  mais  encore  d'un  grand  nombre  de  poissons  servent 
maintenant  à  l'extraction  de  l'huile.  Ainsi  les  foies  des  raies, 
des  requins  et  de  beaucoup  d'autres  squales  sont  traités  en 
Islande  et  en  Norwége  pour  l'extraction  d'une  huile  employée 
soit  à  l'éclairage,  soit  à  la  corroirie.  Il  faut  aussi  signaler 
l'huile  extraite  dans  la  Guyane  anglaise  des  foies  des  pristis 
pectinatus^  qui  sert  à  l'éclairage  et  que  les  Indiens  emploient 
pour  oindre  leur  corps,  et  l'huile  extraite  à  Cambodge  d'uo 
poisson  nonnné  tussoc,  huile  très-remarquable  pour  sa  richesse 
en  stéarine. 

La  Russie  présentait  des  échantillons  remarquables  d'huiles 
de  phoque  et  de  morse  ;  la  Norwége,  une  graisse  remarquable 
du  delphinaturus  lœucas;  le  Brésil,  le  cap  Vert,  la  Nouvelle- 
Calédonie,  des  huiles  de  baleine  et  de  spermaceti:  le  Brésfl, 
des  graisses  et  des  huiles  de  tortue,  de  tapir,  de  boa,  de  caï- 
man, de  serpent  à  sonnettes,  etc.,  mais  ce  sont  des  matières 
ayant  pUilôt  des  usages  fondés  sur  des  vertus  médicinales, 
vraies  ou  supposées,  que  des  applications  industrielles  ou  do- 
mestiques importantes.  Quoi  qu'il  en  soit,  la  grande  variété 
des  corps  gras  qui  figuraient  à  l'Exposition  témoigne  des  soins 
avec  lesquels  partout  on  recherche  les  corps  onctueux  et  riches 
en  matières  carburées  et  hydrogénées,  ces  matières  répon- 
dant à  un  grand  nombre  de  besoins  dans  les  sociétés  les  plus 
civihsées,  aussi  bien  que  parmi  les  peuples  encore  en  enfance. 
Les  corps  gras  communiquent  partout  la  souplesse  et  la  facolté 
de  résister. 


SECTION  IL 


CORPS  GRAS  ALIMENTAIRES;  LAITAGE  ET  ŒUFS. 


Par  m.  POGGIALE. 


La  classe  69  comprend  le  lait  frais  et  conservé,  les  beurres 
frais  et  salés,  les  diverses  variétés  de  fromage  et  les  œufs. 
Elle  comprend  également  les  huiles  alimentaires,  mais  celles-ci 
ont  été  examinées  par  le  Jury  de  la  classe  43  qui  renferme  les 
produits  agricoles. 

CHAPITRE  I. 


LAIT. 


Le  lait  de  vache,  qui  est  le  seul  dont  nous  ayons  à 
noos  occuper  ici,  est  composé  de  trois  éléments  principaux  : 
d*one  matière  azotée,  la  caséine,  propre  à  produire  nos  tissus, 
et  de  deux  substances  calorifiques,  la  lactine  et  le  beurre, 
composé  lui-même  de  six  matières  grasses.  11  renferme,  en 
ootre,  des  sels,  du  chlorure  de  potassium  et  du  chlorure  de 
sodium,  des  phosphates  et  particulièrement  du  phosphate  de 
cbaax,  indispensables  à  la  formation  du  sang  et  des  os.  Le 
lait  est  donc  un  aliment  complet  qui  suffit  au  développement 
des  animaux,  et  aucun  autre  aliment  ne  peut  le  remplacer 
sans  danger  dans  les  premiers  mois  de  Tenfance.  Le  lait 
de  vache  se  rapproche,  d'ailleurs,  par  ses  propriétés  physiques 
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et  sa  composition  du  lait  de  femme,  ce  qui  justifie   l'emploi 
fréquent  du  premier  pour  Talimentation  des  enfants. 

Le  lait  de  vache  est  celui  dont  la  production  est  la  plus 
considérable  en  France  et  même  dans  la  plupart  des  l^^tals  de 
l'Europe.  Les  départements  du  Calvados,  de  TOrne,  de  U 
Manche,  de  la  Seine-Inférieure,  du  Loiret,  du  Nord,  des 
Vosges, sont  ceux  qui  fournissent  la  plus  grande  quantité  de  lait 
Le  nombre  des  vaches  s'élève  en  France  à  plus  de  5  millions, 
et  si  Ton  admet  que  chacune  d'elles  donne  en  moyenne  3 litres 
de  lait  par  jour,  la  quantité  de  lait  produite  annuellement  est 
de  91 ,250,000  hectolitres. 

La  consommation  du  lait  à  Paris  est  évaluée  à  environ 
500,000  litres  par  jour.  Il  se  vend  de  20  à  40  centimes  le  litre 
suivant  sa  qualité;  ainsi  les  nourrisseurs  vendent  da  lait  pur 
aux  heures  de  chaque  traite,  au  prix  de  40  centimes;  céLm 
qui  arrive  par  les  chemins  de  fer,  chez  les  marchands  en  gros, 
et  qui  est  livré  aux  consommateurs  par  les  crémières,  eoAle 
ordinairement  30  centimes  et  enfm  le  lait  qui  provient  des 
vacheries  de  la  banlieue,  est  vendu  par  les  laitières  20  centimes 
le  litre. 

Le  lait  est  rarement  livré  par  le  commerce  dans  son  état  de 
pureté,  mais  il  est  particulièrement  altéré  dans  les  grands 
centres  de  population,  comme  Paris  et  Londres.  Parmi  les 
falsifications  dont  il  est  Tobjet,  la  plus  ordinaire  consiste  à 
enlever  la  crème  et  à  ajouter  au  lait  écrémé  de  15  à  40  pour 
100  d'eau.  Cette  fraude  est  d'autant  plus  grave  et  plus  bli- 
mable  qu'elle  diminue  d'une  manière  notable  la  matière  alimen- 
taire d'un  produit  dont  fusagc  est  très-répandn  ;  aussi  ks 
tribunaux  se  montrent-ils  justement  sévères  envers  les  mar- 
chands qui,  malgré  les  transports  faciles  et  économiques  par 
les  chemins  de  fer,  continuent  à  livrer  du  lait  écrémé  étendi 
d'eau. 

On  peut  aujourd'hui,  grâce  aux  nouveaux  procédés  d*aiyi* 
lyse,  reconnaître  facilement  les  falsifications  du  lait  el  déter- 
miner exactement  sa  richesse.  Le  galactomètre  on 
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qui  est  encore  usité,  est  un  instrument  presque  toujours 
infidèle,  soit  parce  qu'il  est  généralement  mal  construit,  soit 
parce  que  beaucoup  de  conditions  peuvent  modifier  la  densité 
du  lait.  Il  suffira  de  rappeler  que  la  densité  moyenne  du  lait 
de  Tacbe  est  de  1,032,  qu'elle  s'élève  à  1,037,  lorsque  le 
kit  est  écrémé ,  et  que,  au  contraire ,  elle  peut  s'abaisser  à 
1,096,  lorsqu'il  est  très-riche  en  crème.  Ainsi,  en  ajoutant  à 
du  lait  écrémé  une  quantité  convenable  d*eau,  on  obtiendrait 
1,0%,  densité  moyenne  du  lait  pur.  La  densité  de  ce  liquide 
peut  être  augmentée  ,  en  outre,  par  l'addition  de  quelques 
substances  étrangères.  Outre  le  crémomètre  et  le  galactoscope 
de  H.  Donné  qui  fournissent  des  indications  utiles,  la  science 
et  la  pratique  possèdent  des  moyens  très-précis  pour  déter- 
miner rapidement  et  rigoureusement  les  proportions  des 
lurincipes  constitutifs  du  lait.  C'est  ainsi  qu'on  trouve  exacte- 
ment la  quantité  de  beurre  par  le  lacto-butyromètre  de 
M.  Marchand,  et  le  sucre  de  lait  par  Tun  des  deux  procédés 
proposés  par  nous,  il  y  a  quelques  années,  et  qui  consistent  à 
doser  le  sucre  de  lait,  soit  par  la  méthode  des  volumes,  à  l'aide 
d*une  solution  titrée  de  tartrate  cupro-potassique,  soit  au  moyen 
du  saccharimètre  de  Soleil. 

D'après  les  expériences  de  M.  Boussingault  et  les  ndtres, 
la  quantité  de  lactine  contenue  dans  le  lait  de  vache  est  de  80 
à  32  grammes  pour  1,000  de  lait  pur.  Cette  proportion,  qui 
est,  comme  on  le  voit,  considérable,  ne  présente,  chose  digne 
de  remarque  ,  que  de  légères  variations,  tandis  que  le  chiffre 
de  la  caséine  et  de  la  matière  grasse  varie  considérablement. 
Notre  moyen  pour  reconnaître  la  richesse  du  lait,  et  que 
BOUS  ne  croyons  pas  devoir  décrire  dans  ce  rapport,  réunit 
toutes  les  conditions  de  succès.  Son  emploi  est  extrêmement 
facile  ;  les  résultats  qu'il  fournit  sont  parfaitement  exacts  et 
les  opérations  peuvent  être  exécutées  en  quelques  minutes. 
Il  résulte  de  nos  observations  que  le  lait  vendu  dans  le 
commerce  ne  contient  que  de  30  à  40  grammes  de  sucre  pour 
1,000  grammes  de  lait,  par  suite  de  l'addition  d'une  quantité 
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plus  ou  moins  considérable  d'eau  ou  de  lait  écrémé.  Mais  cello^ 
fraude  est  facilement  dévoilée  par  le  dosage  de  la  lactine.  Nou 
avons  reconnu,  d'un  autre  côté,  que  201  grammes  90  centi- 
grammes de  sucre  de  lait  dissous  dans  1,000  centilitres  c 
bes  d'eau  distillée  produisent  une  déviation  de  iOO  degrés  d 
saccharimètrc.  La  quantité  normale  de  lactine  contenue  da 
le  lait  correspond,  d'après  la  table  que  nous  avons  dressée,        j 
28  degrés  et  il   résulte  de  nos  rccberchcs  que  le  lait  vencj// 
dans  le  commerce  ne  marque  au  saccharimètrc  que  de  19  à  ^Sii 
degrés,  suivant  la  quantité  d'eau  qu'on  y  ajoute. 

I^  qualité  et  la  quantité  du  lait  peuvent  varier  sous  divers^^s 
influences.  Ainsi  les  dernières  traites  donnent  toujours  beau- 
coup  plus  de  crème  et  de  beurre,  et  la  différence  est  d'auta.iit 
plus  sensible  que  les  traites  ont  lieu  à  de  plus  longs  intervalles. 
On  sait  depuis  longtemps  que  le  régime  alimentaire  modifie 
les  qualités  et  la  composition  du  lait  et  que  les  plantes  qui 
servent  de  nourriture  à  l'animal  lui  communiiiuent  \eawr 
odeur  (1),  leur  saveur,  quelquefois  même  leur  couleur  et  leur^ 
propriétés  purgatives.  M.  Damoiseau  a  constaté  que  certain 
aliments,  tout  en  entretenant  bien  les  animaux,  fournissent 
moins  de  lait  et  moins  de  crème  que  d'autres.  Les  expérience?» 
de  MM.  Roussingault  et  Lebel  ont  démontré  cependant  que  lat 
nature  des  aliments  consommés  n'exerce  pas  une  influence 
marquée  sur  la  quantité  et  la  composition  du  lait,  lorsque  les 
vaches  reçoivent  des  quantités  nutritives  équivalentes  de 
différents  aliments,  tels  que  les  pommes  de  terre,  le  foin,  le 
trèfle  vert,  les  navets,  les  betteraves,  les  tourteaux,  etc. 

M.  Roussingault  reconnaît  pourtant  que  le  lait  du  printemps 
produit  par  les  fourrages  verts  est  plus  agréable  au  goût  el 
que  le  beurre  est  plus  délicat.  Les  plantes  herbacées  renferment 
des  principes  aromatiques  qui  se  volatilisent  parla  dessiccation 
des  foins.  «  Les  prairies  naturelles  fertiles,  dit  M.  Payen, 
dont  les  plantes  herbacées  sont  fines  et  variées  et  où  les  vaches 

(i)  On    peut   extraire   du  lait   un    produit   particulier   qui    possède    rarome 
contenu  dans  les  aliments  fournis  aux  vaches. 
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tranquilles  paissent  en  liberté,  offrent  les  meilleures  conditions 
pour  obtenir  un  lait  ricbc,  doué  d*un  arôme  très-agréable  et 
dont  tous  les  produits,  crème,  beurre  et  fromage,  participent 
de  ces  excellentes  qualités.  » 

Suivant  3f .  le  comte  de  Kcrgorlay,  qui  a  organisé  une  exploi- 
tation agricole  à  Canisy  et  dont  les  excellents  produits  ont  été 
exposés,  les  meilleures  vacbes  de  son  domaine  donnent  de  30 
à  40  litres  rie  lait  par  jour.  11  en  a  plusieurs  qui  font  plus  d'un 
kilogramme  de  beurre  avec  le  lait  d'un  jour,  et  il  a  remarqué 
que  celles  qui  produisent  le  plus  de  beurre  ne  donnent  pas 
ie  plus  de  lait.  M.  de  Kergorlay  ajoute  qu'aucune  race  n'est 
supérieure  h  la  race  cotenline  pour  la  production  du  lait  et 
pour  la  bonne  qualité  de  la  crème.   Les  vacbes  boUandaises 
donnent  rarement  plus  de  28  à  29  litres  de  lait;  les  races 
suisses  et  flamandes  et  surtout  les  races  anglaises  en  produisent 
moins    encore.    Le   rendement  varie  considérablement,  non- 
seulement  selon  la  race,  mais  selon  l'individu,  Tâge,  Talimen- 
^tion   et   le   climat  ;   aussi  les  résultats   publiés  par  divers 
observateurs  présentent-ils  de  grandes  différences.  Ainsi  il 
résulte  d'un  grand  nombre  d'observations  faites  en  France,  en 
Angleterre,  en  Belgique,  en  Hollande,  en  Saxe,  en  Autricbe, 
en  Prusse  et  en  Suisse  que  la  quantité  de  lait  varie  de  2  à  14 
litres  par  jour  et  de  730  à  3,292  litres  par  an.  M.  Boussingaillt 

9 

a  fait  connaître  dans  son  Economie  mrale  les  résultats  des 
expériences  qu'il  a  faites  à  Becbelbronn  sur  sept  vaches  qui 
consommaient  par  jour  13  kilogrammes  de  foin  ou  l'équivalent 
de  ce  fourraga  en  tubercules  et  racines.  Ces  vacbes  ont  donné, 
dans  le  courant  de  l'année  1841 ,  17,576  litres  de  lait. 
Chacune  d'elles  a  produit,  en  moyenne,  2,509  litres  de  lait. 
Le  nombre  de  jours  de  rendement  pour  une  vache  a  été  de 
302  1/2  et,  pour  chaque  jour  de  rendement,  le  lait  d'une  vache 
s'est  élevé  à  8,  3  litres.  En  juin,  juillet  et  août  le  produit  par 
jour  et  par  tète  a  été  de  11,1  à  12,8  litres,  tandis  qu'en  janvier^ 
février  et  mars,  il  s'est  abaissé  à  environ  5  litres.  M.  Boussin- 
gault  est  peu  disposé  à  admettre  les  rendements  prodigieux 
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annoncés  par  certains  auteurs.  On  prétend,  dit-il,  <iii*il  fst 
des  vaches  qui  donnent  pendant  plusieurs  mois  25,90,  40  et 
même  47  litres  de  lait  par  jour,  mais  ces  rendements  excessifs 
ne  peuvent  être  que  momentanés.  Cependant,  ajonte-t-il,  les 
vaches  cotentines  nourries  surabondamment  dans  on  herbage 
de  bonne  qualité  donnent  des  produits  considérables  qui 
peuvent  s'élever  à  21  litres  de  lait  par  jour,  et  à  0^7310  de 
beurre.  On  estime  que  123  vaches  bonnes  laitières  dépoaillenl 
en  un  jour  une  surface  d'herbe  d*un  hectare.  Dans  leur 
moire  sur  Tengraissement  des  bestiaux  et  la  formation  da 
MM.  Dumas,  Boussingault  et  Payen  ont  prouvé  qu'une 
laiti^re  retire  au  profit  de  Thomme,  de  la  môme  qiiaiitit# 
d'aliments  ou  d'un  même  pâturage,  deux  fois  plus  de  matière 
alimentaire  qu*un  bœuf  à  Fcngrais. 


Conservation  du  lait.  —  Le  lait  de  vache  est  toujoan 
lég^rement  alcalin  au  moment  de  la  traite;  mais,  abandonné  à 
lui-môme  au  contact  de  l'air,  il  ne  tarde  pas  à  éprouver  la 
fermentation  acide,  si  la  température  est  de  25  à  30  degrés; 
il  se  dévelop)>e  alors  de  l'acide  lactique  qui  réagit  sur  la  caséine 
el  détermine  assez  promptement,  en  été,  la  coagulation  du  lait. 
Pour  prévenir  cette  altération,  on  ajoute  fréquemment  m 
gramme  environ  de  bi-carbonate  de  soude  pour  un  litre  de 
lait.  On  peut  également  la  retarder  en  maintenant  les  vases 
entièrement  remplis  de  lait  et  en  abaissant  la  température  an 
mo\en  de  l'eau  de  puits  ou  de  source.  La  fermentation  lactiqae 
est  due  évidemment  à  l'action  de  l'air  qui  provoque  la  produc- 
tion d'un  ferment  partieulier;  aussi,  d'après  les  expériences 
de  Gay*Lussac,  on  peut  assurer  la  conser\'ation  du  lait  pen- 
dant (dusieurs  mois,  en  le  soumettant,  chaque  jour,  à  l'ébui- 
lition,  mais  ce  moyen  n'est  pas  pratique. 

Le  procédé  d'Appert,  une  des  plus  belles  conquêtes  de  la 
science  moderne,  s'applique  à  la  conservation  du  lait  comme 
à  celle  des  viandes  el  des  légumes.  Malheureusement,  pendant 
le  transport,  le  beurre  s'agglomère  et  le  lait  se  trouve  ainsi 
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dépouillé  de  la  plus  grande  partie  de  sa  matière  grasse*  Parmi 
les  nouveaux  procédés  qui  ont  été  proposés  pour  la  conser- 
vation du  lait,  ceux  de  IIM.  Martin  de  Lâgnac  et  Habru  sont 
les  plus  ingénieux  et  ont  reçu  d'ailleurs  la  sanction  de  Texpé- 
rience  (1).  Ils  ont  obtenu^  Tun  et  Tautre,  une  distinction 
à  TExposition  Universelle  de  1855  ;  l'Académie  des  sciences 
a  accordé  an  prix  à  M.  Mabru  pour  son  lait  conservé  à  Tétat 
normal,  et  le  Jury  international  vient  de  récompenser  M.  Mar- 
tin de  Lignac  pour  ses  conserves  de  lail^  de  bouillon  et  de 
viande.  Ce  dernier  fait  évaporer  le  lait  au  bain-marie,  dans 
des  cbaudiëres  plates  qui  ne  reçoivent  qu'une  coucbe  d'un 
centimètre  de  profondeur,  et  il  y  ajoute  60  grammes  de 
sucre  pour  1,000  grammes  de  lait.  On  agite  continuellement 
le  liquide  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  au  cinquième  de  son 
volaille.  On  rintroduit  alors  dans  des  boîtes  en  fer-blanc  que 
Ton  cliauffe  au  bain-marie  à  la  température  de  105  degrés. 
Au  bout  d'une  demi-heure,  on  ferme  avec  une  goutte  de 
soudure  l'ouverture  qui  a  donné  passage  à  Tair  et  à  la  vapeur 
d'eau.  La  substance  contenue  dans  les  bottes  est  jaunâtre, 
sucrée,  pâteuse,  se  délaye  facilement  dans  Teau  et  fournit 
un  liquide  qui  présenterait  tous  les  caractères  du  lait,  s'il 
n'était  pas  très-sucré.  Lorsqu'on  veut  en  faire  usage,  on 
ajoute  à  une  partie  de  lait  concentré  quatre  parties  d'eau, 
quantité  qui  a  été  soustraite  par  Tévaporation.  La  commission 
des  subsistances  militaires  a  soumis  à  un  examen  attentif  les 
produits  de  M.  Martin  de  Lignac  qui  ont  constamment  présenté 
une  odeur  et  une  saveur  irréprochables. 

M.  Mabru  a  employé  une  méthode  très-ingénieuse  pour  la 
conservation  du  lait;  son  procédé  consiste  à  introduire  ce  li- 
quide dans  des  bottes  métalliques  terminées  à  leur  partie  su- 
périeure par  un  tul)e  vertical  en  plomb  qui  communique  avec 
un  réservoir  contenant  également  du  lait.  Toutes  les  parties 


(1)  H.  Grimaud  de  Caox  a  proposé,  il  y  a  déjà  bien  longtemps,  de  conserver 
le  lait  en  faisant  évaporer  la  majeure  partie  de  l'eau  au  moyen  d'un  courant 
d'air  froid. 
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de  l'appareil  sont  entièrement  remplies.  On  met  ensuite 
les  bouteilles,  au  nombre  de  douze  ou  quinze,  dans  un 
grand  vase  fermé  dans  l'intérieur  duquel  on  fait  arriver  de  la 
vapeur  d'eau.  Le  lait  est  cbauffé  alors  à  75  ou  80'*,  et,  par 
suite  de  la  dilatation  qu'il  éprouve,  une  partie  du  liquide  s'é- 
lève dans  le  réservoir  supérieur  où  il  se  trouve  à  l'abri  de  l'air 
par  une  couche  d'huile  qui  en  recouvre  la  surface  ;  l'air  se 
dégage  complètement  par  le  tube  vertical.  Au  bout  d'une 
heure  ,  on  laisse  refroidir  jusqu'à  la  température  d'environ 
20".  Le  volume  du  lait  diminue  par  le  refroidissement,  mais 
i\  remplit  également  la  bouteille  et  le  tube  qui  la  surmonte. 
Alors  on  ferme  hermétiquement  le  vase,  en  comprimant  le 
tube  à  l'aide  d'une  pince;  on  coupe  le  tube  au-dessus  du  point 
comprimé  et  on  y  applique  de  la  soudure  d'étain.  Ainsi  le  lait 
est  conservé  dans  ces  bouteilles  à  l'abri  de  fair,  et,  comme  il 
n'y  a  pas  d'espace  vide,  le  liquide  ne  ballotte  pas  dans  Tinté- 
rieur  du  vase  et  ne  détermine  pas  la  séparation  du  beurre.  Ce 
lait,  conservé  sans  addition  d'aucune  substance  étrangère,  a 
présenté  au  bout  de  trois  ans  tous  les  caractères  du  lait  de 
bonne  qualité,  récemment  trait  et  chauffé. 


CHAPITRE  IL 

BEURRE. 

Le  beurre  est  une  matière  grasse  alimentaire  très-usitée  en 
France  et  dans  la  plupart  des  Liais  de  l'Europe;  on  l'extrait 
de  la  crème  ou  du  lait  à  l'aide  d'un  battage  énergique.  Il  est 
composé  de  plusieurs  substances  définies  auxciuelles  M.  Clie- 
vreuladonné  différents  noms,  et  il  renferme,  en  outre,  des 
proportions  variables  de  caséine  et  de  petit  lait.  Le  lait  de  dif- 
férents animaux,  tels  que  les  brebis,  les  ânesses  et  les  chè- 
vres, peut  fournir  du  beurre,  mais  celui  que  l'on  retire  du  lait 
de  vache  est  le  plus  savoureux.  Les  départements  du  Calva- 
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dos,  (le  l*Orne,  de  la  Manche,  de  la  Seine-Inférieure,  d'Indre- 
et-Loire,  du  Loiret,  du  Nord,  du  Pas-de-Calais  et  de  la  Bretagne 
sont  les  lieux  principaux  de  production  du  beurre.  Aucune 
substance  alimentaire  grasse  ne  donne  lieu  en  France  à  un 
commerce  plus  important  que  le  beurre.  En  elïet,  la  quantité 
de  ce  produit,  exportée  en  186:2,  était  représentée  par  une  va- 
leur de  :28,9G9,14:2  francs  ;  elle  s'est  élevée,  en  1864,  à  42  mil- 
lions; en  1865,  à  59  millions,  et,  en  1860,  à  73  millions. 
Aussi  les  beurres  français  ont-ils  remplacé,  en  grande  partie , 
les  beurres  des  autres  pays  sur  les  marchés  de  TAmérique 
méndionale,  et  les  maisons  de  commerce  de  la  Grande-Breta- 
gne nous  en  prennent-elles  d'année  en  année  des  quantités  plus 
considérables  pour  Tapprovisionnement  des  colonies  an- 
glaises. 

Dans  le  département  du  Calvados,  aucune  industrie  n'est 
plus  productive  que  celle  du  beurre.  Les  principaux  marchés 
de  ce  pays  sont  Bayeux,  Isigny,  Trévières,   la  Mine-de-Lit- 
try,  etc.,  mais,  suivant  M.  Morière,  depuis  rétablissement  de 
la  voie  ferrée  de  Paris  à  Cherbourg ,  la  majeure  partie  des 
beurres  fins  est  expédiée  directement  à  Paris  par  les  produc- 
teurs dans  des  mannes  d'osier.  Les  beurres  pour  Texportation 
sont  achetés  sur  les  marchés  par  les  négociants,  puis  expédiés 
par  le  port  d'isigny  ou  de  Carentan  ,  après  avoir  été  salés.  En 
faisant  la  statistique  des  principaux  marchés  du  Calvados  de 
1856  à  1866,  M.  Morière  a  formé  le  tableau  suivant  qui  fait 
Lionnaîtrc  les  quantités  de  beurre  vendu  par  les  six  arrondis- 
sements de  ce  département  : 

Quantités.  Prix  du  kilog. 

Bayeux 18,640.000  kilog.  2  fr.  50 

Lisieux 8,4GM98    —  2        40 

Caen 5,71i,700    —  a        35 

Vire 531tv00     —  2        20 

Falaise 3,947,ri00    —  2        25 

Pont-l'Evêque 2,305.G10    —  2        30 

Total 44,287,008  kilog. 

Celle  quantité  représente  une  somme  de  10,628,882  francs. 
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La  moyenne  annuelle  est  de  4,428,700  kilogranunes.  Les  ex- 
péditions par  les  gares  du  chemin  de  fer,  qui  n'étaient  que  de 
1,200,000  kilogrammes  en  1860,  se  sont  élevées,  en  1S65,  à 
4,108,719  kilogrammes.  La  gare  de  Bayeux  figure  pour  un 
chiCTrede  1,007,499  kilogrammes.  Les  documents  fournis  par 
M.  le  directeur  des  douanes  deCaen  constatent  que,  pour  une 
année,  le  poids  des  beurres  exportés  s'élève  à  1,621,130 
kilogrammes.  Si  Ton  suppose  que  la  population  du  Calvados 
consomme  3  millions  de  kilogrammes,  on  trouve,  en  récapitu* 
lant  les  chiffres  qui  précèdent,  13,158,569  kilogrammes,  qui, 
à  2  fr.  40  cent,  le  kilogramme,  représentent  une  somme  de 
30  millions  de  francs.  Le  beurre  fabriqué  dans  le  Bessin  ou 
dans  la  Manche,  et  que  l'on  connaît  généralement  sous  le  nom 
de  beurre  d'isigny  est  le  plus  estimé.  Il  dépasse,  sous  le  rap- 
port de  la  qualité  et  de  la  quantité,  les  beurres  d'Angleterre,  de 
Suisse  et  de  Hollande.  Les  bearres  du  Bessin  sont  produits 
par  les  riches  prairies  des  cantons  de  Bayeux,  de  Trévières, 
d'isigny,  de  Ryes  et  de  Balleroy.  Outre  les  veaux,  les  génisses, 
les  bœufs  et  les  taureaux,  on  comptait,  en  1866,  40,000  vaches 
dans  l'arrondissement  de  Bayeux.  Le  lait  de  ces  40,000  vaches 
laitières  est  employé  presque  en  totalité  à  la  fabrication  du 
beurre,  dont  la  valeur  est  représentée  par  un  chiffre  de 
18  à  20  millions.  On  a  remarqué  en  1867  les  produits  délicats 
et  savoureux  exposés  par  la  société  d'agriculture  de  Bayeux. 

La  quantité  de  beurre  consommée  à  Paris  en  1862  a  été 
évaluée  à  la  somme  de  24  millions  et  demi  ;  mais  ce  chilTrc 
s'est  considérablement  élevé  depuis.  Si  l'on  suppose  que,  pour 
nos  quatre-vingt-ncuC  départements,  la  consoninialion  est  six 
ou  sept  fois  aussi  grande ,  on  peut  ailnietlrc  ,  sans  s'éloigner 
trop  de  la  vérité,  (jue,  pour  la  France,  la  production  totale  est 
d'environ  2o0  millions  de  francs. 

On  prépare  le  beurre  en  battant  la  crème  du  lait  ou  bien 
encore  le  lait  non  écrémé  immédiatement  après  la  traite.  Le  pre- 
mier procé<lé,  qui  estgénéi-alement  emplo\é,  fournit,  avec  la 
même  quantité  de  lait,  un  produit  plus  abondant,  mais  moins 
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déKeat.  C*est  fiar  le  second  procédé  que  Ton  fabrique  le 
beurre  si  renommé  de  la  Prévalaye.  Le  battage  du  lait  s'opère 
dans  «B  appareil  qu'on  désigne  sous  le  nom  de  baratte,  qui  est 
tantôt  fixe,  tantôt  mobile,  et  dont  la  forme  est  très- variable. 
M.  Morière,  membre  associé  du  JU17  de  la  classe  69,  et  profes- 
seur à  la  faculté  des  sciences  de  Caen,  a  publié  une  notice  très- 
intéressante  sur  les  procédés  de  fabrication  du  beurre,  dont  on 
fait  usage  dans  le  Bessin.  Nous  empruntons  avec  d'autant  plus 
d*efDpressement  à  ce  travail  quelques  détails  pratiques  que  ce 
savant  professeur  a  acquis  une  grande  expérience  dans  toutes 
les  questions  agricoles,  et  notamment  dans  la  fabrication  du 
beurre  et  du  fromage.  Le  lait  apporté  à  la  ferme,  immédiatement 
après  la  traite,  est  disposé  dans  des  vases  en  poterie  de  grès 
ayant  la  forme  cylindrique  on  celle  d'un  cône  renversé,  après 
l'avoir  passé  k  tiavers  un  tamis  garni  d'un  linge  très-propre. 
Ces  vases  sont  tenus  dans  le  plus  parfait  état  de  propreté.  On 
a  proposé, dans  ces  dernières  années,  de  les  remplacer  par  des 
vases  en  zinc  plus  larges  et  moins  élevés  ;  cette  forme  est 
sans  doute  préférable,  mais  il  impoite  de  rejeter  ce  métal  qui, 
en  présence  du  lait  légèrement  acide,  ne  tarde  pas  à  donner 
des  sels  nuisibles  à  la  santé.  Le  plus  grand  soin  est  apporté 
dans  Tinstallation  de  la  laiterie  qui  est  toujours  établie  au  rez- 
de-cbaussée,  dans  un  lieu  frais,  suffisamment  aéré,  ouvert  au 
nord  autant  que  possible,  à  Tabri  du  vent  du  sud  et  éloignée 
des  étables ,  des  fumiers,  etc.  La  température  de  la  laiterie 
est  maintenue  de  14  à  16°,  soit  en  la  chauffant  pendant  Thi- 
^er,  soit  en  arrosant  constamment  pendant  Tété  les  dalles  sur 
lesquelles  on  place  les  terrines,  ou  en  rafraîchissant  les  vases 
avec  de  Feau  de  puits.  Tous  les  observateurs  ont  reconnu  Tin- 
flueuce  fâcheuse  des  températures  extrêmes  au-dessus  de  \6^ 
ou  au  dessous  de  10**.  Une  température  élevée  s'oppose  à  l'ag- 
glomération des  globules  gras ,  donne  des  produits  moins  sa- 
voureux et  moins  abondants;  une  température  inférieure  à 
10**  s'oppose  également  à  l'adhésion  des  globules,  rend,  par 
conséquent,  l'opération  xlu  barattage  plus  longue  et  la  sépai*a- 
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lion  du  beurre  plus  ditTicile.  11  faut  donc  opérer  à  une  tempé- 
rature moyenne  convenable. 

L'écréniagc  ne  se  fait  ordinairement  que  le  lendemain,  en  été, 
et  après  quarante-huit  heures,  en  hiver,  mais,  dans  quelques 
laiteries,  on  enlève  la  crème  au  fur  et  à  mesure  qu'elle  se  sé- 
pare; on  la  soumet  immédiatement  au  barattage.  Tous  les  pro- 
ducteurs savent,    en  effet,  que  plus  la  crème  est  fraîche  plus 
le  beurre  est  délicat  et  estimé.  Le  barattage  consiste  dans 
une  agitation  énergique  de  la  crème,  afin  de  déchirer  les  enve- 
loppes  des  globules   butyreux   et  d'agglomérer   la   matière 
grasse.  On  con)inue  le  battagesans  interruption  jusqu'à  ce  que 
le  beurre  soit  réuni  en  une  seule  masse.  Le  temps  nécessaire 
pour  terminer  cette  opération  varie  suivant  une  foule  de  circon- 
stances :  en  été,  vingt  ou  vingt-cinq  minutes  suffisent  ordinai- 
rement, mais,  en  hiver,  il  faut  quelquefois  près  d'une  heure. 
Lorsque  le  barattage  est  terminé,  on  malaxe  le  beurre  dans  de 
l'eau  fraîche  et  limpide  afin  de  séparer  le  petit  lait  et  le  caséum. 
La  baratte  la  plus  simple  et  la  plus  généralement  employée 
consiste  en  un  vase  en  bois  conique  muni  d'un  couvercle 
percé  d'un  trou,  haut  d'un  mètre  environ  et  de  ^o  à  30  centi- 
mètres de  diamètre  ;  c'est  dans  ce  vase  qu'on  met  la  crème  ou 
le  lait.  Le  battage  se  fait  à  l'aide  d'un  agitateur  engagé  dans 
le  trou  du  couvercle  et  terminé  par  un  disque  à  l'exlrémité 
qui  plonge  dans  la  crème.  C'est  en  abaissant  et  en  élevant  al- 
ternativement cet  agitateur  dans  la  crème  qu'on  sépare  le 
beurre. 

Lorsqu'on  se  sert  d'une  baratte  mobile,  le  tonneau  est  mis 
en  mouNcment  par  une  manivelle  et  la  crème  est  divisée,  bat- 
tue par  des  palettes  verticales  ou  horizontales  disposées  dans 
Tintérieur.  Les  barattes  fixes  ou  mobiles  sont  tantôt  car- 
rées et  aplaties,  tantôt  rondes  et  cylindriques  comme  un 
tonneau.  Les  cultivateurs  des  contrées  qui  produisent  le 
meilleur  beurre,  comme  le  Bessin,  ont  conservé  la  baratte  à 
tonneau.  En  voici  la  description  d'après  M.  Morière  :  «  La  ba- 
ratte du  Bessin  et  du  pays  de  Bray  est  généralement  un  baril 
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plus  OU  moins  grand  (quelquefois  de  plus  de  10  hectolitres), 
portant  à  Tintérieur,  sur  ses  deux  fonds,  des  croisillons  en  fer 
sur  lesquels  sont  fixées  des  manivelles  assez  longues  pour  que 
plusieurs  personnes  puissent  y  travailler.  Ces  manivelles  i*epo- 
sent  à  hauteur  convenable  sur  les  deux  montants  d'un  cheva- 
let. L'intérieur  de  la  baratte  est  garni  de  deux  ou  trois 
planchettes  de  10  à  12  centimètres  de  hauteur,  attachées  à  des 
douves  opposées  du  baril  et  dans  toute  sa  largeur,  légèrement 
échancrées  et  destinées  à  tourmenter  la  crème  et  à  Tempêcher 
de  rester  dans  la  partie  la  plus  basse  du  baril  pendant  qu*il 
tourne.  An  milieu  de  celui-ci  est  une  ouverture  elliptique  ou 
ronde,  par  laquelle  on  verse  la  crème  et  on  retire  le  beurre  ; 
elle  est  fermée  par  nn  bondon  garni  d'une  toile  lessivée  et  par 
dessus  lequel  on  passe  une  cheville  de  fer  qui  entre  de  force 
dans  deux  gâches  fixées  au  baril.  Non  loin  de  là,  existe  un 
trou  garni  d*un  bouchon  de  bois  qui  sert  à  faire  écouler   le 
lait  de  beurre.  Pour  faire  usage  de  lappareil,  on  verse  la 
crème  par  l'ouverture  centrale  qu'on  referme  avec  soin;  ou 
tourne  la  baratte  avec  une  vitesse  modérée,  de  30  à  35  tours 
par  minute:  les  planchettes  soulèvent  le  liquide  à  chaque 
rëvolation  et  le  laissent  ensuite  retomber.  Quand  le  beurre 
est  pris,  ce  qui  a  lieu  souvent  au  bout  de  15  à  20  minutes,  et 
ce  qu'on  reconnaît  au  bruit  qu'il  fait  en  tombant,  on  retire  le 
bouchon  du  ti*ou,  on  laisse  couler  le  lait  de  beurre,  puis,  au 
moyen  d'un  entonnoir,  on  verse  dans  la  baratte  un  seau  d'eau 
fraîche.  On  rebouche  le  trou,  on  tourne  pour  laver  le  beurre, 
pois  on  évacue  l'eau  et  on  répète  cette  opération  jusqu'à  ce 
que  le  liquide  sorte  clair.  Alors  on  enlève  le  beurre  par  l'ou- 
verture, on  le  lave  de  nouveau  en  le  pétrissant  avec  de  l'eau, 
^it  au  moyen  des  mains,  soit  à  Taide  d'un  rouleau  en  bois, 
pois  on  le  forme  en  mottes.  Tantôt  l'axe  de  la  baratte,  muni 
à'Bïie&  en  bois,  est  seul  mobile;  le  plus  souvent  l'appareil  en- 
''^^  est  mis  en  mouvement,  et,  dans  ce  cas,  un  constructeur 
da  pays,  H.  Lebas,  de  Littry,  a  eu  rheureuse  idée  de  faire 
^^Poscr  Taxe  de  la  baratte  sur  les  circonférences  de  deux  pe- 
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tites  roues  mobiles,  de  manière  à  diminuer  considt^ral 
le  frottement  et  par  suite  a  force  nécessaire  pour  m< 
baratte  en  mouvement.  Quelques  barattes  offrent  Va,} 
de  réunir  les  deux  systèmes,  ce  qui  permet  d'augmei 
de  diminuer  la  vitesse  de  rotation  avec  la  plus  gra 
cilité. 

Une  baratte  imaginée  par  M.  Olivier,  de  Littry,  e; 
répandue  dans  le  Calvados.  Dans  la  construction  de  cc^ta 
on  a  évité  les  angles,  les  saillies,  qui  peuvent  rendre  1 
toyage  difficile  et  conserver  des  .substances  capables  d 
Yoquer  la  fermentation.  Les  cultivateurs  du  Hessin  ont  o 
que  pour  bien  laver  le  beurre  il  ne  faut  pas  attendre  q 
globules  soient  agglomérés  ;  on  est  donc  ol)ligé  d'ouvrir  s 
la  baratte  pour  connaître  l'état  du  lait  battu.  Pour  évite 
perte  de  temps,  M.  Olivier  fait  encastrer  doux  glaces  d 
des  fonds,  et,  lorsque  celles-ci  se  couvrent  de  petits  grun 
on  lave  à  grande  eau.  Le  lavage  des  beurres  ou  le  delà 
une  très-grande  importance;  pour  éviter  rallération 
produits,  il  est  nécessaire  de  séparer  enlièromont  le  pc 
et  la  caséine.  On  y  parvient,  après  Tavoir  lavé  dans  lab 
en  le  pétrissant  avec  de  Teau.  M.  Morièrc  a  roinaniué  qm 
que  le  beurre  aéléfabri(|uéà  une  teinpéi'aturet'lcivéc',  il 
obslinémcnl  de  la  caséine  (jifon  ne  peut  lui  enlever  qi 
lavant  avec  une  solution  légère  de  carhonalc  de  soude.  Ij 
les  lavages  sont  terminés,  le  beurre,  (lisj>i)sé  en  niott 
<;ouverl  avec  soin  d*uu  •lin.:j:e  très-proju-e,  puis  placé  tl 
panier  et  entouré  de  paille  fraîche. 

Les  quantités  de  caséine  et  (\v  petit  lait  étendu  d'er 
renferme  le  beurre  varient  suivant  la  température,  le  haï 
plus  ou  moins  prolongé,  la  qualité  du  lait,  les  soins  ap 
dans  le  lavage  et  «rautres  circonstances.  On  peut  adniell 
pendant  que  le  beurre  du  comnu'rce  reulernu'  de  lo 
pour  100  de  caséine,  d'eau  et  de  petit  lait.  Le  lait  de  1 
qui  reste  après  le  barattage  retient  encore  do  la  matière 
dont  on  évalue  appro\imati\ement  la  (|uantité  à  5  |m)u 
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Au  produit  obtenu.  Du  resie,  le  lait  de  beurre  n*est  pas  perdu 
dans  les  exploitations  agricoles  ;  il  sert  à  la  nourriture  des 
animaux  et  môme  des  cultivateurs. 

Le  rendement  de  la  crème  en  beurre  doit  varier  suivant  la 
qualité  et  la  composition  du  lait.  On  admet  cependant  qu'en 
moyenne  28  litres  de  lait  produisent  1  kilogramme  de 
beurre,  résultat  conforme  à  l'analyse  du  lait  de  vache. 
M.  Boussingault  a  retiré,  en  Alsace,  dans  un  premier  essai  de 
iOO  kil.  de  lait,  3  kil.  33  de  beurre,  outre  le  lait  de  beurre 
et  le  petit  lait,  et  dans  un  second  essai,  2  kil.  61.  Le 
rendement  en  beurre  est  moindre  lorsqu'une  partie  du  lait 
^^t  employée  pour  la  fabrication  du  fromage  de  Gruyère. 
Ainsi,  près  de  Genève,  10,000  litres  n'ont  donné  dans  une 
première  expérience  que  165  kilogrammes  Je  beurre,  ou 
^•fipour  100,  et,  dans  une  deuxième  expérience,  190  kilo- 
grammes ou  1.90  pour  tOO.  M.  Heiset  obtient,  dans  son 
'loniaine  d'Écorchebœuf,  près  de  Dieppe,  de  i.50  à  4.57  de 
*>furpe  pour  ! 00  kilogrammes  de  lait.  M.  Morière  pense  que, 
'^'K  le  Bessin,  il  faut  do  2o  à  28  litres  de  lait  pour  fabriquer 
^  kilo^'ramme  de  beurre,  et  que  la  production  annuelle  est 
*'ors,  pour  une  vache,  de  125  à  150  kilogrammes.  Si  Ton  ad- 
'"<'t,ajoule-t-il,  que  le  beurre  est  vendu  3  francs  le  kilogramme, 
Q'ip  vache  donne  un  bénéfice  net  de  400  francs  i)ar  an. 

0[i  peut  préparer  le  beurre  par  d'autres  procédés  que  ceux 
*iu'i  soïit  usités  en  France.  Ainsi,  en  Amérique,  on  met  la  crème 
dans  des  sacs  de  toile  que  Ton  enterre  pendant  vingt-quatre 
heares,et  lorsqu'elle  est  devenue  dure, on  la  triture  dans  un  mor- 
tier avec  un  peu  d'eau  pour  séparer  le  beurre.  Dans  quelques 
parties  de  l'Angleterre  on  obtient  un  beurre  de  bonne  qualité 
avec  la  crème  bouillie.  En  Hollande,  en  Belgique  et  dans  quel- 
qoes  contrées  de  l'Allemagne,  on  fabrique  un  produit  de  qua- 
lité inférieun»  avec  la  crème  et  le  caillé.  Le  beurre  de  bonne 
qualité  est  d'un  beau  jaune  mat  très-légèrement  orangé,  d'une 
odeur  agréable,  d'un  goût  délicat  et  de  consistance  moyenne. 
L.T  nat  n*e  du  sol,   son  exposition,  les  espèces  animales,  la 
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santé  des  animaux,  une  bonne  installation  de  la  laiterie,  one 
température  uniforme  de  14  à  16  degrés,  une  grande  propreté, 
les  soins  apportés  à  la  fabrication,  et  surtout  le  choix  des  aii* 
ments,  exercent  une  grande  influence  sur  la  quantité  et  les 
qualités  du  beurre.  Ainsi  la  betterave  et  la  pomme  de  terre 
fournissent  un  lait  peu  riche  en  matière  butyreuse,  tandis  qae 
le  panais,  les  carottes,  le  sainfoin  et  en  général  les  plantes  des 
prairies  naturelles  donnent,  au  contraire,  un  lait  riche  en 
beurre,  crémeux  et  d'un  goût  excellent. 

Lorsqu'on  expose  le  beurre  au  contact  de  Fair,  particuliè- 
rement pendant  Tété,  il  s'altère,  devient  rance  et  acquiert  bi 
goût  prononcé  ;  son  parfum,  si  agréable,  est  assez  prompte- 
ment  remplacé  par  une  odeur  forte  provenant  des  acides  gras 
volatils  qui  se  développent  sous  l'influence  des  ferments.  Li 
qualité  inférieure  du  beurre  est  due  ordinairement  aux  causes 
que  nous  avons  énumérées  plus  haut;  quelquefois,  cependant, 0 
est  falsifié  par  diverses  substances,  telles  que  la  pomme  de 
terre  cuite  et  les  matières  colorantes  jaunes . 

Pour  retarder  l'altération  du  beurre,  on  doit  le    consertcr 
dans  un  lieu  très-frais,  le  placer  dans  de  l'eau  fratche  que  Toi 
renouvelle  fré(iucmracnt,  ou  bien  le  couvrir  d'un  linge  mouillé. 
Hais^  si  on  veut  le  conser\Tr  longtemps,  il  faut  le  soustraire 
autant  que  possible  au  contactt  de  l'air,  le  saler,  ou  bieo  k 
fondre  dans  une  chaudière  en  fonte  ailn  d'évaporer  Teau  qa'il 
contient  et  d'enlever  les  écumes  formées  en  grande  partie  de 
caséine  coagulée.  Les  beurres  d'Isigny  expédiés  en  Angleterre 
ou  en  Allemagne  sont  salés  avec  le  plus  grand  soin.  On  ajoote 
ordinairement  500  grammes  de  sel  marin  à  10  kilogrammes 
de  beurre.  Le  sel  doit  être  préalablement  débarrassé  des  scb 
déliquescents  qu'il  renferine  en  l'exposant  à  l'air,  desséclié 
ensuite  au  four  et  finement  pulvérisé.   On   pétrit  le  beurre 
avec  le  sel,  puis  on  l'introduit  dans  des  barils  ou  dans  des  pots 
en  grès  cylindriques  et  on  recouvre  la  surface  d'une  couche 
de  sel.  H.  Lepelletler,  de  Carentan,  dont  on  a  apprécié  les 
beurres  salés  d'une  qualité  supérieure ,  en  a  vendu ,  en  1866, 
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au  commerce  de  Londres,  pour  7,350,877  francs.  Ces  beurres 
provenaient  du  département  de  la  Manche  et  des  environs  de 
Carentan. 

CHAPITRE  m. 

FROMAGES. 

Lorsque  le  lait  peut  être  consommé  en  nature,  il  y  a 
évidemment  avantage  pour  le  producteur;  il  évite  ainsi 
les  pertes  et  les  dépenses  qu*eutratne  la  fabrication  du  beurre 
el  da  fromage.  M.  Heuzé  a  établi  dans  un  travail  spécial  que 
le  lait  est  vendu  par  le  cultivateur  de  15  à  20  centimes  le 
litre;  que,  transformé  en  fromage,  il  produit  environ  10  cen- 
times, et  que,  si  on  en  extrait  le  beurre,  il  rapporte  moins  de 
8  centimes.  Hais  le  lait  étant  très-altérable  et  ne  pouvant  pas 
être  transporté  à  de  grandes  distances,  si  sa  production  dépasse 
les  besoins  d'une  population,  l'excédant  est  employé  à  la  fa- 
bricalion  des  fromages.  Aussi,  partout  où  Ton  produit  de 
grandes  quantités  de  lait,  on  prépare  en  même  temps  du  fro- 
mage. Le  fromage,  d'ailleurs,  constitue  un  aliment  savoureux, 
trèsr^recberché  des  classes  pauvres,  surtout  dans  les  campa- 
gnes, riche  en  matières  azotées  et  très-nourrissant;  aussi 
a-t-on  donné  au  caillé  le  nom  de  viande  du  lait.  «  Le  fromage, 
dit  M.  Payen,  est  le  meilleur  moyen  de  conserver  et  de  trans- 
porter vers  les  grands  centres  de  population,  et  comme  aj)- 
provisionuement  durant  les  voyages,  la  plus  grande  partie  des 
substances  nutritives  renfermées  dans  le  lait  des  vacbes ,  dos 
brebis  et  des  chèvres.  On  par\'ient  ainsi  à  tirer  de  contrées 
abondantes  en  pâturages  la  plus  forte  proportion  d'aliments 
que  puisse  fournir  à  Thomme  une  étendue  donoée  de  terres  à 
réiat  de  prairies  naturelles  ou  artificielles.  » 

La  fabrication  du  fromage,  qui  remonte  à  la  plus  haute  an- 
tiquité, et  qui  était  connue  des  Hébreux,  des  Égyptiens,  des 
Grecs,  des  Romains  et  des  Gaulois,  est,  pour  certaines  con- 
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trées,  une  industrie  très-importante  et  une  source  de  richir^- 
ses.  Outre  les  fromages  frais  que  Ton  prépare  partout,  la 
production  de  cet  aliment  est  considérable,  surtout  en  Hollan- 
de, en  Suisse,  en  Angleterre,  en  Italie  et  en  France.  Les  dé- 
partements de  TAveyron,  de  la  Seine-Inférieure,  du  Calvados, 
de  la  Marne,  de  Seine-et-Marne,  de  la  Creuse,  du  Cantal,  de> 
Vosges,  de  l'Isère,  etc.,   sont  ceux  qui  produisent  la  plus 
grande  quantité  de  fromages.  Les  importations  de  froroag^ 
étrangers  se  sont  élevées,  en  i862,  à  5,262,144  kilogramme> 
et  les  exportations  à  5,027,189  kilogrammes,  dont  1,660,475 
provenaient  de  notre  fabrication.  L*exportation  du  beurre  et 
du  fromage  est  représentée,  pour  les  neuf  pi*enners  mois  d^- 
Fannée  1866,   par  58,100,000  francs,  et  Timportation  pai 
16  millions  de  francs.  La  consommation  annuelle  du  fromage 
à  Paris  s*élève  à  près  de  6  millions  de  kilogrammes,  étonne^ 
sans  doute  pas  loin  de  la  vérité  en  admettant  que,  pour  toaU 
la  France,  cette  consommation  dépasse  130  millions  de  kilo- 
grammes. 

En  général,  on  fabrique  le  fromage  en  coagulant  la  caséine 
du  lait  au  moyen  de  la  présure  (1)  à  la  température  de  !fô  ù 
30  degrés,  en  rompant  le  caillé  pour  faciliter  la  séparation  du 
sérum,  en  le  faisant  égoutter  sur  une  toile  ou  dans  des  uioule> 
en  fer-blanc,  et  en  le  soumettant  k  une  pression  plus  ou  moiu> 
forte.  La  caséine  retient  les  globules  de  beurre  et  constitue  le> 
produits  commerciaux  connus  sous  le  nom  de  fromages  frais», 
tels  que  ceux  de  Neufchâtel.  Lorsqu*on  veut  avoir,  au  eontnirv. 
des  fromages  d'une  odeur  forte,  d'un  goût  plus  prononcé  v\ 
d'une  longue  conservation,  on  les  entoure  de  sel  marin,  onk> 
expose  à  des  courants  d'air  dans  un  endroit  frais  et  on  a  It* 
soin  de  les  retourner  souvent.  Sous  Tinfluence  des  végétalion^ 


(1)  On  prépare  la  présure  à  l'aide  de  la  caïUetto  d'un  veau  qui  o*a  pris  qu'- 
du  lait  pour  nourriture.  On  lave  le»  grumeaux  avec  de  Toau  fruiche.  on  h^^ 
sale,  on  les  remet  dans  la  caillette  et  on  fait  sécher  le  tout.  La  présure  *-^ 
employée  soit  en  infusion,  soit  à  l'état  solide  dans  un  nouet  de  Ungc.Qae^yf  « 
grammes  do  ce  ferment  {suffisent  pour  coaguler  plusieurs  Ulros  do  laiL 
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eryptogamiques,  la  caséine  se  désagrège  et  donne  lieu  à  divers 
produits  qui  communiquent  au  fromage  des  propriétés  nou- 
velles. 

On  connaît  un  grand  nombre  de  variétés  de  fromages  qui 
diffèrent  les  unes  des  autres  par  la  consistance,  la  saveur, 
rôdeur,  la  pâte  molle,  ferme  ou  dure,  et  par  la  durée.  Nous 
verrons  plus  loin  que  ces  différences  tiennent  beaucoup  moins 
aux  climats  et  aux  pâturages  qu'aux  divers  procédés  de  fabri- 
cation. Les  fromages  les  plus  connus  et  les  plus  estimés  sont 
ceux  de  Hollande,  de  Gruyère,  de  Chester,  de  Parmesan,  de 
Cbeddar,  et,  en  France,  ceux  de  Roquefort,  de  Neufchâtel,  de 
Camembert,  de  Brie,  de  Pont-l'Evêque,  de  Livarot,  d'Au- 
vergne, des  Vosges,  de  Sassenage,  etc.  La  plupart  de  ces  fro- 
mages ont  paru  à  TExposition  Universelle,  et  des  récom- 
penses ont  été  accordées  aux  fermiers  et  aux  sociétés  qui 
ont  exposé  les  meilleurs  pi'oduits.  On  a  placé  en  première 
ligne  les  fromages  de  Gruyère,  de  Parmesan,  de  Roquefort  et  de 
Hollande.  Quelques  détails  sur  la  préparation  et  sur  les  qua- 
lités de  ces  divers  fromages,  ainsi  que  sur  leur  importance 
industrielle,  nous  paraissent  indispensables.  La  plupart  des 
renseignements  qui  suivent  nous  ont  été  fournis  par  des  bom- 
mes  pratiques  et  qui  ont  acquis  une  grande  expérience  dans 
cette  industrie. 

Fromage  de  Gruyère,  —  La  fabrication  de  ce  fromage^  qui 
n'avait  lieu  autrefois  que  dans  les  montagnes  du  canton  de 
Friboorg,  s'est  répandue  dans  d'autres  cantons  de  la  Suisse, 
en  Allemagne  et  en  France,  particulièrement  dans  les  dépar- 
tements du  Jura,  du  Doubs  et  de  TAin. 

La  plupart  des  fromages  de  Gruyère  préparés  en  Suisse  sont 
cuits  et  à  pâte  plus  ou  moins  dure  et  pressée.  Les  plus  esti- 
més sont  fabriqués  dans  les  montagnes  depuis  le  45  mai  jus- 
qu'à la  fin  de  septembre.  Les  troupeaux  sont  composés  de  40 
à  50  vaches,  ce  qui  permet  de  faire  des  fromages  de  30  à 
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35  kilogrammes  destinés  à  Texpoilation.  On  a  remarqué  que 
la  fabrication  du  gruyère  présente  plus  de  difficultés  dans  la 
montagne  que  dans  la  plaine  et  qu'elle  exige  beaucoup  plus  dv 
soins  et  d'intelligence,  parce  qu'il  faut  modifier  les  procédés 
suivant  l'altitude  et  la  composition  des  pâturages  qui  varie 
considérablement  d'une  localité  à  l'autre.  Il  a  été  constati' 
que  les  fromages  de  montagne  ont  un  excellent  goût  de  noi- 
sette et  que  les  produits  exposés  par  la  Société  du  Moléson , 
composée  des  plus  grands  propriétaires  de  pâturages,  avaient 
une  grande  finesse.  Les  fromages  d'Emmenthal,  qui  se  prépa- 
rent dans  divers  cantons,  et  dont  plusieurs  échantillons  ont  éti' 
également  exposés,  présentent  un  diamètre  et  un  poids  plus 
considérables  que  le  gruyère,  mais  les  procédés  de  fabrication 
sont  exactement  les  mêmes.  Le  fromage  d'Emmenthal  se  fait 
dans  les  fromageries  par  association,  qui  sont  une  source  de 
richesse  pour  le  pays  et  qui  permettent  aux  petits  cultivateurs 
d'obtenir  des  produits  de  premier  choix.  Les  meilleurs  fro- 
mages d'Emmenthal  sont  fabriqués  dans  le  canton  de  Berne. 
Dans  les  trois  départements  de  la  Franche-Comté,  la  fabrica- 
tion du  fromage  de  Gruyère  s'effectue  ordinairement,  comme 
en  Suisse,  par  associations  connues  sous  le  nom  de  fnUtiircs. 
Les  cultivateurs  d'une  commune  nomment,  au  scrutin  secret, 
une  commission  de  plusieurs  membres  chargés  de  préparer  et 
de  faire  exécuter  le  règlement.  La  commission  choisit  un  frui- 
tier^ c'est-à-dire  Thomme  qui  doit  fabriquer  le  fromage.  Tous 
les  matins  les  femmes  de  ménage  apportent  le  lait  de  leurs 
vaches  et  le  versent  dans  un  baquet  de  sapin  après  l'a- 
voir mesuré.  Le  fruitier  marque  alors  sur  la  taille  év 
chaque  cultivateur  le  nombre  de  litres  portés  à  son  compte, 
et  dès  que  la  taille  indique  que  les  quantités  de  lait  ap- 
portées successivement  par  une  ménagère  sont  suffisantes 
pour  produire  un  fromage  de  diamètre  et  d'épaisseur  ordi- 
naires, le  fruitier  travaille  pour  cette  ménagère,  puis  le  lende- 
main vient  le  tour  d'une  autre.  Le  fromage  est  ensuite  pes«'*, 
puis  marqué  du  nom  du  cultivateur  auquel  il  appartient,  et  enfin 
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déposé  dans  la  cave  commune.  Le  fruitier  soigne  tous  les  fro- 
mages, et  la  commission  les  vend  deux  fois  par  an  aux  mar- 
chands en  gros.  La  répartition  des  prix  de  vente  a  lieu  pro- 
portionnellement au  poids  des  fromages.  Le  fruitier  doit  être 
bonnète,  ferme,  laborieux  ;  iJ  doit  veiller  à  ce  que  le  lait  soit 
pur,  qne  les  vases  soient  propres,  et  il  a  Tobligation  de  dé- 
noncer les  cultivateurs  qui  violeraient  le  règlement. 

Les  fromages  de  Gruyère  sont  préparés  tantôt  avec  du  lait 
non  écrémé,  tantôt  avec  du  lait  à  moitié  écrémé^  tantôt  avec 
dn  lait  dont  on  a  enlevé  presque  toute  la  crème.   C'est  ainsi 
qu'on  obtient  les  produits  connus  sous  les  noms  de  fromages 
gras,  demi-gras  et  maigres.  En  Franche-Comté,  tous  les  fro- 
mages sont  préparés  avec  du  lait  écrémé  au  tiers  et   ils  sont, 
])ar  conséquent,  de  même  qualité.  Un  échantillon  exposé  par 
M.  Baudouin,  au  nom  de  la  commune  de  Halandoz  (Doubs),  pré- 
sentait une  pâte  jaunâtre,'fine  et  fondante  dans  la  bouche.  Pour 
préparer  ce  fromage,  on  introduit  le  lait  dans  une  grande  chau- 
dière de  la  capacité  d'environ  300  litres,  qui  est  maintenue  au- 
dessus  du  feu  au  moyen  d'un  bras  de  fer  horizontal  qui,  tour- 
nant sur  un  support  vertital,  permet  de  la  retirer  du  foiu*neau 
lorsqu'on  a  porté  la  masse  à  la  température  de  30  degrés  ;  on 
y  yerse  alors,  en  agitant  sans  cesse,  une  quantité  suffisante  de 
présure  qui  détermine  la  coagulation  du  lait  dans  l'espace  d*un 
-  quart  d'heure.  Lorsque  le  caillé  est  bien  formé,  on  le  divise 
avec  une  grande  spatule  en  bois,  on  chauffe  de  nouveau  à  la 
température  de  33  à  33  degrés,  on  continue  à  brasser  pendant 
un  quart  d'heure  et,  dès  que  la  masse  a  acquis   une  consis- 
tance convenable,  on  la  recueille  sur  une  toile  blanche  à  tissu 
peu  serré  et  on  la  dépose,  ainsi  enveloppée  de  toile,  dans  un 
moule  circulaire  que  l'on  soumet  à  une  forte  pression.   Le 
-fromage  est  ensuite  exposé  à  l'air  pendant  quelques  heures, 
pois  déposé  dans  la  cave.  Il  est  retourné  tous  les  jours  et 
frotté  dans  tous  les  sens  avec  du  sel  pilé.   La  salaison  dure 
iongtemps,  et  elle  n*est  complète  que  lorsque  le  fromage  ne 
'Peut  plus  être  pénétré  par  le  sel  et  que  la  croûte  reste  humide. 
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Il  est  alors  abandonné  à  lui-même  sur  des  rayons  pendantdcu\ 
ou  trois  mois;  on  a  observé  qu'il  n'acquiert  les  qualités  du 
bon  fromage  de  Gruyère  que  dans  la  cave  de  la  fruitière  où 
l'on  a  déjà  déposé  un  grand  nombre  de  fromages. 

Le  fromage  de  Gruyère  de  bonne  qualité   est  formé  d'unes 
pâte  douce,  fine,  jaunâtre  et  présentant  quelques  petites  cavi — 
tés.    Il  a  ordinairement   un   diamètre  de  80  centimètres  T  -^ 
1  mètre  et  10  ou  15  centimètres  d'épaisseur. 

Fromage  de  Hollande  ou  d'Edam,  —  Bien  qu'on  fabriqu 
en  France  et  dans  d'autres  pays  de  bons  fromages  façon  d 
Hollande,  les  produits  provenant  des  Pays-Bas  sont  supérieur 
et  ont  obtenu  le  premier  rang  à  l'Exposition  Universelle.  Su 
vaut  M.  Joigneaux,  qui  a  étudié  cette  fabrication  sur  les  lieu? 
on  prépare  le  fromage  de  Hollande  en  ajoutant  à  24  litres 
lait  non  écrémé  une  cuillerée  de  bonne  présure  liquide  pour  , 
coaguler.  Le  caillé  est  divisé  en  grumeaux  que  l'on  rend  adh^ 
sifs  ensuite  au  moyen  de  Teau  bouillante.  La  pâte  se  dépose,  o 
enlève  le  petit  lait  que  l'on  fait  bouillir  et  que  Ton  renverse  sur- 
les  grumeaux.  Cette  opération  est  répétée  une  seconde  fois.  On 
comprime  alors  la  pâte  sur  un  tamis,  pui^  on  la  tasse  fortement 
dans  des  moules  de  bois  percés  d'un  trou.  On  retourne  très-sou- 
vent le  fromage  et  on  le  comprime  douze  ou  quinze  fois  dans 
un  moule  à  l'aide  de  poids  plus  ou  moins  lourds.  Loi*squ'il  a  ét(' 
convenablement  comprimé,  on  le  plonge  pendant  vingt-quatre 
beures  dans  une  solution  de  sel  marin  marquant  10   degnV 
à  l'aréomètre  de  Baume,  puis  on  l'essuie,  pendant  plusieur> 
jours,  avec  un  linge  qu'on  a  plongé  préalablement  dans  la  même 
solution  et  qu'on  a  tordu  ensuite.  On  le  dépose  au  séchoir,  on 
le  retourne  et  on  l'essuie  tous  les  jours  avec  un  linge  sec,  alin 
qu'il  ne  se  développe  pas  de  moisissures.  Enfin,   au  bout  iW 
deux  mois,  on  le  livre  au  commerce.  Le  fromage  de  Hollande 
a  une  forme  sphérique  et  présente,  par  conséquent,  beaucoup 
moins  de  surface  que  le  fromage  de  Gruyère.  Aussi  se   con- 
serve-t-il  longtemps  et  convient-il  aux  voyages  de  long  cours. 
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Fromage  de  Chester.  —  On  obtient  le  fromage  de  Chesler 
de  première  qualité  en  ajoutant  la  crème  d'une  traite  au  lait 
non  écréme^  d'une  autre  traite.  On  prépare  d'autres  produits 
moins  estimés  en  séparant  une  partie  de  la  crème  du  soir 
pour  l'extraction  du  beurre  et  en  ajoutant  le  lait  écrémé  à  la 
traite  du  matin.  On  emploie  ordinairement  le  lait  écrémé  seul 
pour  la  fabrication  du  fromage  destiné  à  l'exportation.  Le  fro- 
mage de  Cbester  est  fabriqué  en  Angleterre,  mais  nous  verrons 
plus  loin  qu'un  de  nos  industriels  les  plus  distingués,  M.  Martin 
de  Lignac,  en  prépare  d'excellent  dans  son  domaine  de  Mont- 
le?ade,  dans  la  Creuse. 

Fromages  d'Italie  et  particulièrement  fromage  deParmesan . 
—  La  production  du  fromage  en  Italie  est  considérable  et  très- 
variée,  maisc'cstritalie  septentrionale  qui  en  fournit  le  plus. 
Les  deux  espèces  de  fromages  les  plus  estimés  et  les  plus  con- 
nus de  ce  pays  sont  le  fromage  de  Parmesan  ou  de  Lodigiano, 
et  le  fromage  désigné  sous  le  nom  de  stracchino. 

Le  fromage  de  Parmesan,  qui  est  désigné  aussi  sous  le  nom 
de  fromage  de  graines,  à  cause  de  sa  pâte  granulée,  est  fabri- 
qué dans  toute  la  plaine  de  la  Lombardie,  dans  une  partie  du 
Piémont,  dans  l'Emilie  et  la  Romagne,  par  des  fermiers  qui 
possèdent  le  plus  souvent  4  00  vacbes  et  quelquefois  môme  200. 
Dans  les  localités  où  la  propriété  est  très-divisée  la  fabrica- 
tion se  fait  dans  des  fruitières  par  association. 

D'après  les  renseignements  qui  nous  ont  été  fournis  par  M.  le 
marquis  Bertonede  Sambuy,  membre  du  Jury  de  la  classe  69, 
on  prépare  le  fromage  de  Parmesan  par  le  procédé  suivant. 
On  mêle  le  lait  non  écrémé  qui  provient  de  la  traite  du  matin  à 
celui  de  la  veille  qu'on  a  écrémé  pour  la  fabrication  du  beurre, 
€t,  après  y  avoir  ajouté  un  peu  de  safran  et  de  la  présure,  on 
agite  le  mélange  en  élevant  sa  température  à  environ  30  de- 
grés. Lorsque  le  caillé  est  formé,  on  le  rompt  au  moyen  d'un 
bAtoii  en  bois  et  on  porte  la  température  à  45  ou  50  degrés. 
Qa  laisse  refroidir,  et  lorsque  le  caillé  se  dépose  au  fond  de  la 
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laudière,  on  enlève  une  grande  partie  du  petit  lait.  La  masse 
aséeuse  est  ensuite  enveloppée  dans  une  pièce  de  fort  eane- 
as,  puis  mise  dans  sa  forme  qui  n'est  autre  chose  qu'un  cercle 
Je  bois  qu'on  peut  rétrécir  au  moyen  d'une  corde.  Ce  fromage 
n'est  pas  pressé  ;  le  petit  lait  s'échappe  par  le  poids  considé- 
rable de  la  masse  qui  est  retournée  chaque  jour.  Le  poids  des 
fromages  varie  de  40  à  120  kilogrammes;  les  plus  lourds  sont 
généralement  les  plus  estimés.  Ce  fromage  donne  lieu  à  un 
commerce  très-important;  suivant  M.  le  marquis  de  Sambay, 
il  existe  à  Milan  et  à  Codogno  des  magasins  de  fromage  de 
Parmesan  qui  en  contiennent  pour  la  valeur  de  2  à  3  millions. 
Le  fromage  de  Parmesan  est  celui  dont  on  consomme  le  plus 
en  Italie,  particulièrement  pour  la  préparation  du  macaroni. 
L'importation  de  ce  produit  en  France  ne  dépasse  pas 
300,000  kilogrammes. 

Le  fromage  stracchino  de  Gorgonzola  doit  être  préparé  dans 
les  mois  de  septembre  ou  d'octobre.  S'il   fait  trop  chaud,  le 
caillé  du  soir  s'aigrit  rapidement;  s'il  fait  trop  froid,  la  pâte  se 
resserre  et  retient  le  petit  lait.  On  mêle  la  présure  avec  le  laif 
immédiatement  après  la  traite,  on  divise  le  caillé  en  larges 
plaques  afin  de  faciliter  la  séparation  du  petit  lait,  puis,après 
ravoir  réduit  en  petits  morceaux,  on  le  met  dans  des  pièces 
de  canevas  pour  Tégoutter.  La  masse  mêlée  avec  le  caillé  ob- 
tenu le  matin  est  mise  dans  des  moules,  mais  de  manière  à 
former  des  couches  alternatives  avec  le  caillé  du  matin  et  celui 
du  soir.  On  le  retourne  souvent  et  on  le  sale  pendant  vingt  ou 
vingt-cinq  jours  jusqu'à  ce  que  le  sel  marin  ne  pénètre  plus 
dans  la  pâte.  Avec  100  litres  de  lait  on  obtient  de  12  à  15  ki- 
logrammes de  stracchino  qui  se  vend  de  1  fr.  50  c.  à  2  franc 
le  kilogramme.  Ce  fromage  est  hn,  gras  et  délicat. 

Fromages  français.  Roquefort.  —  On  prépare  en  France 
grand  nombre  de  variétés  d'excellents  fromages,  mais  ils  s 
généralement  à  pâte  grasse,  plus  ou  moins  molle,  et,  par  c 
séquent,  d'un  transport  et  d'une  conservation  difficiles.  P 
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Terrons  dans  la  suite  de  ce  rapport  que,  depuis  quelques  an- 
nées, des  agriculteurs  distingués  sont  parvenus  à  imiter  les 
fromages  étrangers  à  pâte  dure. 

Le  fromage  de  Roquefort  est  fabriqué  avec  le  lait  de  plus 
de  300,000  brebis  laitières  qui  paissent  sur  le  plateau  de 
Larzac  et  sur  ses  versants,  dans  le  département  de  TAvey- 
ron.  Ces  brebis  sont  parfaitement  soignées  ;  chaque  soir  elles 
sont  ramenées  des  pâturages  dans  des  bergeries  spacieuses  et 
bien  aérées,  et  après  un  repos  d*une  heure  les  valets  et 
les  servantes  commencent  à  les  traire.  On  réunit  la  traite  du 
soir  à  celle  du  lendemain  matin,  on  ajoute  la  présure,  et  au 
bout  de  deux  heures  la  coagulation  est  complète.  On  brasse 
alors  le  caillé,  et,  après  avoir  exprimé  la  pâte,  on  la  met  dans 
des  moules  et  on  la  comprime  fortement,  on  retourne  ensuite 
les  fromages  plusieurs  fois,  on  les  essuie  et  enfin  on  les  dé- 
pose au  séchoir. 

Lorsqu'ils  ont  acquis  la  consistance  voulue,  on  les  porte  aux 
caves  si  renommées  de  Boquefort,  où  la  fabrication  du  fromage 
se  termine.  Ces  caves,  dont  la  température  ne  dépasse  pas 
S  degrés,  sont  adossées  à  un  rocher  calcaire  qui  entoure  le  vil- 
lage de  Roquefort  et  dans  lequel  on  remarque  des  crevasses 
et  de  nombreuses  fentes  qui  livrent  passage  à  des  courants  d'air 
rapides  et  froids.  La  basse  température  de  ces  caves  et  le  re- 
nouvellement de  l'air  préviennent  la  fermentation  putride,  mais 
n'empêchent  pas  la  production  des  végétaux  cryptogamiques 
utiles.   Les   fromages  sont  reçus  à  l'entrée  des  caves  puis 
transportés  dans  une  grande  salle  voûtée  et  dallée,  où  ils  sont 
rangés  après  avoir  été   saupoudrés  de  sel   marin.  On  les  re- 
tourne souvent  pendant  sept  à  huit  jours,  en  ayant  le  soin  de 
les  saler  chaque  fois.  Enfin,  lorsque  la  salaison  est  suffisante, 
on  les  empile  dans  les  caves,  qui  représentent  des  cavités  irré- 
éfulières  d'environ  dix  mètres  de  longueur.  On  les  laisse  fer- 
menter  pendant  deux  mois,  et,   lorsque  la  pâte  a  pris  une 
nuance  jaunâtre  et  qu'elle  est  marbrée  de  lignes  d'un  brun 
Verdâtre,  on  les  livre  au  commerce  dans  des  paniers  au  prix 


\ 


Vrl  onouPE  vu.  —  classe  69.  —  srgiwm  ii. 

de  150  à  250  francs  les   100  kilogrammes,  suivant  qpi'ils  sont 
nouveaux  ou  conservés. 

Les  fromages  qui  proviennent  de  la  vallée  de  la  Sorgue  et 
du  Camarès  paraissent  inférieurs  à  ceux  des  environs  de  Ro- 
quefort. Les  principaux  centres  de  production  sont  les  arron- 
dissements de  Saint-Affrique,  do  Milhau  et  de  Lodève,  ainsi 
que  les  cantons  de  Trêves  et  de  Camorgue.  Les  fromages  sont 
vendus  pendant  les  mois  de  mars  et  de  mai  aux  foires  de  Saint- 
Affrique,  du  Pont,  de  Camarès,  de  Milhau,  de  Séverac-le- 
Ghâtcau,  du  Caylar  et  de  Trêves.  La  Société  des  caves  réunie>, 
qui  est  la  principale  maison  de  Roquefort,  a  fait  avec  un 
grand  nombre  d'agriculteurs  des  traités  de  longue  durée  par 
lesquels  elle  leur  achète  leurs  fromages  pour  un  prix  convenu. 
Une  haute  récompense  a  été  décernée  à  cette  société  pour  les 
excellents  produits  qu'elle  a  exposés. 

Le  fromage  de  Sassenage,  qui  se  prépare  dans  la  vallée  de 
l'Isère  avec  un  mélange  de  lait  de  brebis,  de  chèvre  et  de  va- 
che, présente  une  grande  analogie  avec  celui  de  Roquefort.  Il 
n'a  pas  cependant  au  môme  degré  la  saveui*  caractéristique  de 
ce  dernier,  et  il  donne  lieu  h  un  coninierce  moins  important. 

Vromnrjes  du  Calvados,  Pnnt-rKvêque.  —  Les  principaux: 
iVoma^'cs  dn  Calvados  sont  ceux  de  Pont-rFiVé(iue,  de  Livaroî 
l'I  de  Camembert. 

Le  fromage  de  Pont-rl'^vcqne,  qui  est  à  [)àte  molle  et  salée, 
occupe  un  dos  preniioFs  ran;rs  |)arnii  b's  bons  tVoniages.  On 
«•Fi  fabri(|ne  quatre  qualités  dittV'reiitos,  suivant  que  l'on  em- 
ploie un  méla?ige  de  I.iit  pur  et  do  orèuio,  du  lait  f>ur seule- 
ment, du  lait  écrémé  avec  ad<lilion  i\v  lait,  ou  du  lait  écrémé, 
il  se  fabrique  annuellement  dans  l'aF-rondissemcnt  de  Pont- 
l'Kvêque  pour  environ  :200,00()  IVancs  de  IVomaires. 

Cette  industrie  était  représentée  à  l'Lxposition  par  plu- 
sieurs  spécimens  (|ui  ont  valu  ufïc  récompense  à  la  Société 
d'agriculture  de  cet  arrondissement.  Une  bonne  vache  lai- 
tière  produit   par  jour  deux  fromages  de  grosseur  moyenne 
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et  rapporte  environ  300  francs  par  an.  Le  fromage  ordinaire 
se  vend  particulièrement  à  Pont-KÉvêque.  Suivant  M.  Mo- 
lière, pendant  six  mois  de  l'année  il  en  est  vendu  chaque 
fundi  de  500  à  600  douzaines.  Le  fromage  dit  de  commande, 
;ui  est  beaucoup  plus  riche  en  crème  et  qui  a  une  épaisseur 
>lus  considérable,  se  trouve  rarement  sur  les  marchés  ;  la 
louzaine  vaut  de  30  h  40  francs. 

Fromage  de  Camembert.  —  M.  le  professeur  Morièr.e  a  pu- 
blié des  détails  pratiques  très-intéressants  sur  la  production  et 
a  vente  du  fromage  de  Camembert.  Nous  lui  emprunterons 
loue  la  plupart  des  renseignements  qui  suivent. 

Le  lait  destiné  à  la  fabrication  du  Camembert  est  légèrement 
crémé.  Lorsqu'il  est  coagulé  au  moyen  de  la  présure,  on  le 
net  dans  des  moules  cylindriques  en  fer-blanc  ;  au  bout  de 
leiix  jours  on  les  sale,  et,  quatre  jours  après,  on  les  met  dans 
es  séchoirs  appelés  haloirs,  sur  des  râteliers  recouverts  de 
Kiille.  M.  Paynel,  dont  la  laiterie  permet  de  couler  à  la  fois 
^,000  fromaues,  a  substitué  à  la  paille  des  claies  en  bois 
nincc  sur  lesquelles  les  fromages  ne  peuvent  contracter  aucun 
nanvais  goût  de  paille.  L'air  des  haloirs  est  fréquemment  re- 
louvelé  par  des  ouvertures  garnies  de  toiles  métalliques  à 
rès-pelitcs  mailles.  Les  fromages  sont  mis  à  l'abri  du  soleil, 
vtoiirnés  plusieurs  fois,  et,  lorsqu'ils  laissent  exsuder  un  peu 
le  liquide,  on  les  transporte  à  la  cave,  où  on  les  laisse  encore 
Miviron  vingt-cinq  jours. 

Suivant  M.  Morière,  une  vache  produit  annuellement,  en 
moyenne,  1,250  fromages  qui,  à  8  francs  la  douzaine,  donnent 
•CiO  francs.  En  tenant  compte  des  avaries,  des  rlianccs  de 
ualadie  et  de  la  nourriture,  une  vache  exploitée  pour  la  pro- 
uction  du  Camembert  produit,  en  moyenne,  530  francs  par  an- 
éc.  Il  existe  dans  le  Calvados  une  quarantaine  d'exploitations 
ans  lesquelles  on  fabrique  près  d'un  million  de  fromages, 
^présentant  une  valeur  d'environ  ()00,000  francs.  Cette  indus- 
Se  est  également  exercée   dans   le  département  de  l'Orne, 
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mais  les  fabriques  y  sont  moins  importantes  que  celles  deTir- 
rondissement  de  Lisieux.  Le  fromage  de  Camembert  est  expé- 
dié dans  plusieurs  villes  de  France,  et  particulièrement  à 
Paris. 

On  prépare  aussi  dans  Tarrondissement  de  Lisieux  un  autre 
fromage  qu'on  appelle  fromage  de  Livarot^  et  qui  se  vend  sur 
les  marchés  de  Yimoutiers,  de  Lisieux  et  de  Livarot  pour  une 
somme  d'environ  2  millions.  On  fabrique  également  dans  le 
Calvados,  à  Beuvron  et  dans  les  communes  voisines,  un  autre 
fromage  désigné  sous  le  nom  de  mignot.  C'est  un  fromage  dont 
la  pâte  est  d*un  jaune  doré,  et  qui,  par  sa  saveur,  a  quelque 
analogie  avec  le  fromage  de  Livarot  et  de  Pont-rÉvéque.  Sa 
forme  est  ronde  ou  carrée.  Il  s'en  vend  annuellement  pour 
une  somme  de  plus  de  100,000  francs. 

Fromage  de  Brie,  —  Le  fromage  de  Brie  est  salé  et  à  pâte 
très-molle.  On  le  fabrique  dans  les  départements  de  la  Marne 
et  de  Seine-et-Marne.  Celui  qui  est  destiné  à  la  vente  de  l'ex- 
térieur est  préparé  particulièrement  dans  les  arrondissements 
de  Meaux  et  de  Couloraraicrs.  Les  produits  des  autres  arron- 
dissements de  Seine-et-Marne  se  consomment  à  peu  près  sur 
place.  On  prépare  dans  ce  département  plus  de  200,000  dou- 
zaines de  ce  fromage  de  38  à  40  centimètres  de  diamètre  et 
d'une  épaisseur  de  ^6  à  22  millimètres.  Le  prix  moyen  de  la 
douzaine  est  de  25  francs.  En  tenant  compte  du  fromage  expé- 
dié directement  dans. plusieurs  villes  de  France,  et  surtout  à 
Paris,  on  admet  que  la  totalité  des  fromages  vendus  repré- 
sente une  valeur  de  plus  de  6  millions.  La  quantité  de  fromage 
de  Brie  que  l'on  vend  chaque  année  dans  Paris  est  évaluée 
à  la  somme  de  1,400,000  francs. 

On  fabrique  le  fromage  de  Brie,  soit  avec  du  lait  pur,  soit 
avec  du  lait  écrémé  ;  aussi  est-il  plus  ou  moins  gras.  Quand  il 
est  fait  avec  soin  et  avec  de  bon  lait,  il  a  une  saveur  délicate, 
une  odeur  légère  et  une  consistance  crémeuse.  On  l'expédie 
lorsque  la  surface  prend  une  teinte  d*un  brun  verdâtre  et  que 


CORPS  GRAS  AUlf ENTAIRES ,   LAITAGE  ET  ŒUFS.  145 

i*iiitériear  présente  une  couleur  d'un  jaune  blanchâtre  et  une 
consistance  assez  moUe. 

Le  fromage  de  Netifchâtel  est  fabriqué  avec  du  lait  pur  au- 
quel on  ajoute  la  crème  fournie  par  une  traite  précédente.  Ce 
fromage  se  vend  tantôt  frais,  tantôt  salé.  Celui-ci  est  conservé 
à  la  cave  pendant  un  mois  environ  jusqu'à  ce  que  la  fermenta- 
tion ait  développé  Todeur  et  la  saveur  qu*on  recherche  dans 
ce  fromage. 

Dans  quelques  localités  du  midi  de  la  France,  on  obtient  un 
excellent  fromage  frais  en  ajoutant  au  sérum,  dont  on  a  séparé 
le  premier  précipité  de  caséum,  du  lait  pur  que  Ton  coagule 
de  nouveau.  Mais,  de  tous  ces  produits,  le  plus  délicat  est 
sans  contredit  celui  que  Ton  prépare  en  Corse  avec  le  lait 
de  brebis  et  de  chèvre,  et  que  Ton  désigne  sous  le  nom  de 
broecio. 

Composition  chimique  des  fromages. —  M.  Payen  a  déter- 
miné la  composition  de  la  plupart  des  fromages  que  nous 
venons  d'examiner  ;  nous  croyons  utile  de  donner  dans  le  ta- 
bleau suivant  leur  analyse  comparative. 


FROMAGES. 


Fromage  do  Brie 

—  do  Gruyère 

—  de  Chester 

^      de  Parmesan 

^       de  Boquefort 

^  de  Neufchfttel  frais... 

—  —         fait 

'—      do  Camembert 

*-      de  IloUaode 


AZOTE  (1). 


2.93 
5.00 

6.99 
4.21 
i.2l 
2.06 
3.00 
4.80 


CARBONE. 


35.00 
38.00 
41.04 
40.00 
44.44 
50.71 
51.10 
33.05 
43.54 


GRAISSE. 


35.73 
24.00 
25.73 
15.95 
30.14 
40.71 
41.91 
21.05 
27.54 


EAU. 


45.25 

40.00 
33.92 
27.56 
34.55 
38.58 
34.47 
51.94 
36.10 


C-ij  La  matière  azotée  des  fromages  étant  presque  on  totalité  formée  de 
Hnc,  est  représentée  par  six  fois  le  poids  de  Taz^te. 


quantité  de  sel  varie  de  1  à  7  pour  100. 


XI. 


10 
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Imitation  des  fromages  de  Gruyère^  de  Hollofide^  de  Ches- 
ter^  de  Roquefort  et  de  Camembert.  —  La  composilioa  des 
pâturages,  le  sol,  le  climat,  Tarome  et  la  saveur  du  lait  exer- 
cent sans  doute  quelque  influence  sur  les  qualités  des  froma- 
ges, mais  ce  sont  particulièrement  les  procédés  de  fabricatiofl 
qui  les  modifient  et  qui  leur  donnent  des  propriétés  différeoles. 
La  consistance,  Todeur,  la  saveur,  la  pâte  et  la  consenra- 
tion  de  nombreuses  variétés  de  fromage  ne  dépendent  pas  éfi- 
defnment  de  la  nature  du  lait,  qui  présente  partout  à  peu  près 
la  même  composition  chimique.  Le  caséum  est  le  même  dans 
le  lait  de  toutes  les  provenances,  et,  si  les  plantes  aromatiques 
lui  communiquent,  comme  au  beurre,  un  arôme  particulier,  Il 
est  certain  que  cet  arôme  disparaît  pendant  la  fermentation  des 
fromages. 

L'Exposition  Universelle  a  apporté  des  faits  nombreux  à  U 
solution  de  cette  question  importante,  qui   intéresse  au  plus 
haut  degré  l'agriculture  en  France.  On  sait,   en   effet,  que- 
jnsqu*ici  notre  industrie  n'a  généralement  fourni  que  des  fro- 
mages à  pâte  grasse,  d*un  transport  et  d*une  conscr\ation  diffi- 
ciles, tandis  que  la  Hollande,  la  Suisse  et  l'Angleterre  produi- 
sent des  quantités  considérables  de  fromages  à  pâte  ferme  qui 
se  eonser\x>nt  longtemps  et    résistent  aux  voyages  de  long 
cours.  Cependant,  rien  ne  s'oppose  à  ce  que  Ton  en*  prépare 
également  en  France.  Déjà  on  fabrique  depuis  longtemps  dans 
les  départements  de  Test  des  fromages  de  Gruyère  qui  rivali- 
sent avec  ceux  de  la  Suisse;  on  fait  aussi  dans  le  déparlement 
du  Cantal  des  fromages  de  Hollande  secs  qui  sont  bien  accueil- 
lis par  la  marine.  Si  Tindustrie  de  ce  fromage  n*a  pas  réussi 
dans  le  département  du  Calvados,  cet  insuccès  tient  au  prix 
des  herbages  et  aux  dépenses  considérables  qu'il  a  fallu  faire 
pour  l'installation  des  fromageries,  car  les  produits  obtenus 
étaient  de   bonne  qualité   et  propres  au  service  de  la  ma- 
rine. 

Les  encouragements  des  sociétés  d'agriculture    n'ont  pas 
manqué  à  ceux  qui  ont  fait  progresser  ce  genre  d'industrie  • 
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JDsi  qae  la  S<  té  centrale  d'agriculture  a  aceordé  à 
ison  une  distinction,  en  1845,  et  une  réconapense  de 
francs,  en  1849,  pour  des  fromages  comparables  à  ceux 
luefort  qu*il  avait  préparés  pendant  douze  années  près 
is,  et  qu*il  vendait  facilement  en  concurrence  avec  les 
urs  produits  de  rAveyron.  Malheureusement  le  prix  des 
jes,  des  loyers,  de  la  main-d'œuvre,  etc.,  ne  lui  permit 
continuer  cette  industrie. 

ois  six  ans ,  M.  Martin  de  Lignac  fabrique  dans  la 
î  des  fromages  de  Chester  qui  se  vendent  à  Paris  au 
prix  que  le  chester  anglais.  Il  a  fait  aussi  du  fromage 
llande,  de  Roquefort  et  de  Camembert,  et  il  est  arrivé  à 
ronclusion  qu'en  modifiant  les  procédés  on  peut  obtenir 
e  même  lait  toute  espèce  de  fromages;  Tinfériorité  de 
oduits  tient,  selon  cet  honorable  industriel,  au  manque 
ns,  de  propreté  et  de  bonne  méthode.  M.  Martin  de  Li- 
i  observé  qu  il  faut  9  litres  de  lait  pour  1  kilogramme 
nage  de  Hollande,  10  litres  pour  le  chester  et  9  litres 
e  roquefort.  Il  a  apporté  à  la  fabrication  des  deux  pre- 
des  modifications  qui  rendent,  leur  préparation  plus 
te  et  plus  sûre.  Ainsi,  pour  saler  les  fromages,  il  brise 
lé  après  Tavoir  pressé,  et  il  sale  la  pâte  à  raison  de  30 
les  de  sel  par  kilogramme  de  fromage;  il  presse  de  nou- 
il  brise  une  seconde  fois  la  pâte,  puis  il  la  fait  passer 
leux  cylindres  pour  la  rendre  homogène.  Enfin  la  pâte 
dans  des  moules  et  sous  presse  est  traitée  par  les  moyens 
ires.  Pour  le  chester,  le  lait  est  coloré  avec  du  rocou  et 
lé  est  soumis  à  une  pression  beaucoup  plus  énergique 
mr  le  hollande.  Lorsqu'on  veut  préparer  du  roquefort, 
ipoudre  la  pâte  de  caséum  égrené  qui  a  séjourné  pendant 
ptain  temps  dans  une  cave  fraîche,  sur  des  planches  po- 
s  Valablement  recouvertes  de  poussière  de  frotnage  de 
efort.  La  reproduction  de  cette  moisissure  s*opère  rapi- 
Qt  depuis  le  mois  de  mai  jusqu'à  l'automne. 
ïAs  devons  aussi  mentionner  les  efforts  tentés  dans  celte 
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direction  par  M.  Bailleux- Adrien,  qui  a  établi,  en  4856,  à  la 
Maison  du  Val  (Meuse)  une  fromagerie  importante  et  qé 
achète  au  prix  de  10  centimes  le  litre  tout  le  lait  de  plusieim 
communes.  Ce  lait,  dont  la  quantité  est  évaluée  de  4  l 
5,000  litres  par  jour,  est  converti  en  diverses  variétés  de  . 
fromage.  Une  récompense  lui  a  été  accordée  pour  les  pro- 
duits qu'il  a  exposés 

Les  faits  qui  précèdent  méritent  de  fixer  rattention  des  agri-  J 
culteurs.  Il  est  très-désirable,  en  effet,  que  la  France  poisw  :. 
produire  tous  les  fromages  dont  elle  a  besoin  pour  sa  codsob*  i 
mation  et  pour  son  commerce  ;  ce  résultat  ne  parait  pas  dos-  < 
teux  si  nos  cultivateurs  veulent  se  livrer  sérieusement  à  cette  : 
industrie. 

CHAPITRE  IV. 

ŒUFS     DE    POULE. 

Les  œufs  de  poule,  dont  la  production  est  si  considéraUe 
en  France,  sont  fournis  particulièrement  par  les  (li'pirtrmaMlj 
du  Calvados,  de  TOrne,  de  la  Somme,  de  la  Seine-Inféiievet 
do  rOise,  de  l'Aisne,  d'Eure-et-Loir,  d'Indre-et-Loire,  de  j 
Seine-et-Marne,  du  Pas-de-Calais,  etc.  En  1853,  la  quantité 
d*œufs  reçus  à  Paris  a  été  de  174  millions,  mais  la  consomma- 
tion de  cet  aliment  est  aujourd'hui  beaucoup  plus  grande. 

Lorsque  la  température  est  élevée,  les  œufs  ne  tardent  pas 
à  s'altérer  au  contact  de  Tair  ;   une  certaine  quantité  d'( 
s'évapore  à  travers  leur  coquille  et  elle  est  remplacée  par 
volume  égal  d'air.   Aussi  deviennent-ils  plus  légers,  au  point 
de  surnager  dans  une  solution   contenant   10  pour  100  de  sel 
marin.   On  comprend   donc  que  les  meilleui*s  procédés  pour  { 
la  conservation  des  œufs  frais  consistent  à  empêcher  la  péné-  { 
tration  de  l'air  à  travers  la  coquille.  On  y  parvient  en  endoi-  i 
sant  celle-ci  d'une  couche  de  vernis,  de  solution  de  gomme, 
d'huile  et  de  cire,    de  gélatine,   etc.  On  a  pu  voir  des  oMife 
parfaitement  conservés  par  ce  procédé. 


CLASSE  70 


H  poissons,  par  M.  Anselme  Patex  ,  membre  de  l'Insdint,  prô- 
na Conservatoire  des  Arts  et  Méliers,  et  M.  le  docteur  Maetix 
Hnostr. 


CLASSE   70 


VIANDES    ET   POISSONS 
Par  mm.  PAYEN  et  Martin  de  MOUSSY. 


CHAPITRE  I. 

CONSIDÉRATIONS  GÉNÉRALES    SUR    LES    SDBSTANCES 

ALIMENTAIRES. 

Lorsque  Ton  étudie  les  organes  qui  préparent  et  accomplissent 
la  digestion,  ainsi  que  les  principes  actifs  {diastase,  pepsine  ou 
ga8térase,suc  pancréatique  y  etc.)  qui  désagrègent  ou  dissolvent 
les  alimeMs,  on  reconnaît  que  Thorome  doit  se  nourrir  des  pro* 
doits  fournis  par  les  animaux  et  par  les  plantes  comestibles. 
Outre  le  sel  et  l'eau,  qui  favorisent  les  actes  de  la  digestion  et 
de  l'assimilation,  on  voit  donc  qu'une  alimentation  complète 
exige  le  concours  de  substances  empruntées  aux  trois  règnes 
de  la  nature,  et  qui  comprennent  quatre  classes  distinctes 
d'aliments  :  azotés,  gras,  féculents  ou  sucrés  et  salins. 

Ge  qui  caractérise  à  ce  point  de  vue  les  viandes  et  les  pois- 
sons, c'est  l'abondance  des  matières  azotées»  assimilables  à  nos 
propres  tissus,  et  qui  subviennent  à  une  nutrition  fortifiante  ; 
ce  sont  aussi  les  aliments  dont  il  importe  le  plus  en  ce  moment 
d'encourager  la  reproduction,  car  ce  sont  eux  dont  Tinsuffî- 
sance  se  fait  le  plus  sentir,  et  peut  compromettre  les  forces  et 
la  santé  des  populations,  particulièrement  de  celles  dont  le 
IrmTwl  exige  une  nutrition  plus  réparatrice. 
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En  effets  en  réunissant  les  produits  alimentaires  tirés 
espèces  bovine,   ovine,  porcine,  aux  quantités  que  re 
sentent  les  volailles,  le  gibier,  les  poissons,  les  œufs  et  le 
mage,  chaque  individu  de  Ja  population  des  89  départemen 
de  la  France  consomme  seulement  57  grammes  de  ces  alimenta 
azotés  réparateurs,  tandis  que  la  ration  moyenne  pour  un  ha- 
bitant de  Paris  s'élève  à  273  grammes  par  jour  (1) . 

On  commence  à  utiliser  chez  nous  la  viande  des  chevaux 
abattus  lorsque  cette  viande,  soumise  à  Tinspection  des  ex- 
perts, est  reconnue  saine.  Elle  fournit  un  bon  bouillon,  laisse 
un  bouilli  agréable  au  goût,  mais  un  peu  dur  ;  certains  mor* 
ceaux,  le  filet  surtout,  donnent  de  succulents  rôtis.  Depuis 
longtemps  déjà,  la  viande  de  cheval  est  avantageusement  em- 
ployée pour  la  nourriture  des  hommes  du  nord  de  TAllemagne. 
On  verra,  en  consultant  les  observations  de  la  classe  82  et  de 
la  Commission  consultative  chargée  d'organiser  rinstalhitioii 
des  viviers  de  poissons,  crustacés,  mollusques,  etc.,  par  quels 
moyens  on  est  par^^enu  à  entretenir  et  à  multiplier  les  espèces 


(1)  D*aprèt  les  données  statistiques  fournies  au  président  de  la  classo  7t 
par  S.  Exe.  le  ministre  de  l'agriculture,  du  commerce  et  des  travmox 
publics,  la  consommation  pour  Tannée  1863,  en  viande  de  boucherie  et  de 
cbarcuterie  dans  les  villes,  chefs-lieux  de  département  et  d'arrondiasemem, 
et  de  ceUes  dont  la  population  atteint  10,000  flmes,  représente  en  moyenne, 
par  individu,  en  un  an,  53^60^,  et  par  jour  146  grammes,  conformément  an 
tableau  ci-dessoos  : 
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marines  et  d'eaa  douce,  qui  apportent  de  si  abondantes  res- 
sources à  nos  subsistances  d'origine  animale. 

CHAPITRE  n. 

.     VIANDES    FRAICHES. 

L'Exposition  Universelle  a  présenté  la  viande  à  tous  les  de- 
grés de  préparation,  et,  pour  la  première  fois,  même  à  l'état 
frais.  D*après  cette  variété  d'aspect,  il  a  été  possible  de  se 
rendre  compte  du  degré  plus  ou  moins  élevé  de  perfection  au- 
quel est  arrivée  la  production  de  cette  substance  indispensable  à 
une  alimentation  réparatrice  et  lesdiversesméthodes  employées 
ou  proposées  pour  sa  conservation. 

Un  premier  fait  a  été  constaté  :  c'est  que  la  cbair  du  bœuf 
élevé  en  plein  air,  dans  un  bon  pâturage  enfin,  suivant  la  mé- 
thode généralement  suivie  dans  les  régions  d'élevage  en 
France,  est  supérieure  à  celle  des  animaux  maintenus  en  état  de 
stabulation,  à  quelque  race  qu'ils  appartiennent;  qu'elle  est 
moins  lymphatique  et  plus  savoureuse  et  sans  doute  plus. 
nutritive.  Ce  fait,  d'ailleurs,  est  affirmé  par  tous  les  bouchers 
inlelligents  qui  connaissent  bien  leur  profession.  Les  animaux 
très-gras  ne  sont  point  ceux  qui  fournissent  la  meilleure  viande; 
les  consommateurs  apprécient  moins  les  bêtes  primées  pour 
leur  ampleur  que  celles  qui  ont  été  engraissées  vers  six  ou 
sept  ans  sur  un  pftturage  aromatique,  exempt  d'une  humidité 
surabondante. 

On  possède  en  France  des  races  indigènes  douées  de  toute 
l'aptitude  désirable  pour  le  travail  et  l'engraissement,  ainsi 
que  l'ont  prouvé  les  moyennes  obtenues  par  l'étude  qu'en  a 
faite  plus  particulièrement  M.  Bignon,  et  la  comparaison  de  nos 


154  GROUPE  VIÏ.  —  CLA8BB  *70. 

vieilles  races  da  CharoUais^  du  Cotentin,  du  Nivernais,  qi^ 
réunissent  toutes  les  conditions  pour  donner  une  chair 
bonne  qualité. 

L*examen  des  races  présentées  sur  pied  à  Billancourt  comme 
races  de  boucherie,  et  dont  la  chair  a  été  produite  à  TExposi- 
lion,  a  offert  les  résultats  suivants  :  comme  races  ayant  le  plus 
d'aptitude  à  la  production  économique  de  la  viande,  celle 
qu'il  faut  placer  en  tête  parmi  les  races  étrangères  est  la  race 
Durham  ;  puis  viennent  : 

Le  bœuf  durham  croisé  charollais,  le  durham  croisé  nor- 
mand, le  durham  croisé  manceau.  Après  ces  quatre  races,  la 
mieux  conformée,  la  plus  propre  à  l'engraissement,  en  France, 
est  celle  du  bœuf  charoUais-nivernais. 

Au  second  rang  viennent  : 

Les  normandes,  les  cholletaises,  les  limousines,  les  garon- 
naises.  Quant  à  la  qualité  de  la  viande  comme  goût,  comme  ali- 
mentation réparatrice,  le  classement  doit  être  modifié.  Lcsexpé- 
rjences  faites  pour  la  réduire  à  Tétat  de  glace,  ou  extrait  solide, 
établissent  que  la  race  cholletaise  occupe  le  premier  rang,  et 
cela  par  deux  causes  ;  Tune  résultant  de  la  constitution  de 
la  cliair,  dont  les  fibres  sont  fines. cl  serrées;  l'autre  prove- 
nant de  la  nourriture  fournie  et  du  mode  d'en^'raisserae ni  em- 
ployé. Le  bœuf  salers,  élevé  et  engraissé  en  Poitou,  occupe 
la  seconde  place  à  ce  point  de  vue  ;  viennent  ensuite  les  nor- 
mands, les  charollais,  les  limousins,  etc. 

Lorsque  Ton  veut  s'assurer  expérinientalcnienl  de  la  qualité 
de  la  viande  par  la  quantité  déglace  ou  extrait  qu'elle  fournit, 
on  trouve  que  si  500  grammes  ont  été  fournis  par  5  kilo- 
grammes de  viande  cholletaise,  il  faudra  ajouter  un  demi-kilo- 
gramme et  môme  plus  des  autres  races  pour  obtenir  les  mê- 
mes résultats.  La  cholletaise  est  en  effet  la  plus  savoureuse,  la 
l)lus  agréable  au  goût,  la  plus  nourrissante. 

Parmi  les  races  du  centre  de  la  France,  la  charollaisc-ni- 
vernaise  occupe  le  premier  rang,  au  point  de  vue  de  la  confor- 
mation et  du  rendement  net  en  viande.  Aussi  est-elle  préfé- 
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rée  [)ar  la  boucherie  parisienne,  et  sa  double  aptitude  à  Ten-^ 
graissement  et  au  travail  la  fait  rechercher  par  les  éleveurs 
français,  et  mèroe  par  les  éleveurs  étrangers,  malgré  le  haut 
prix  de  ses  reproducteurs.  Aussi  cette  race  se  répand-elle 
avec  rapidité,  et  les  ressources  qu*on  en  tire  justifient  large- 
ment la  faveur  dont  elle  est  l'objet. 

Un  des  bœufs  de  cette  race  qui  a  figuré  à  l'Exposition 
d'ensemble  du  domaine  de  Tbeneuille,  appartenant  à  M.  Bî- 
gnon ,  dans  le  département  de  TÂllier,  pesait  vif,  et  ftgé  de 
6  à  7  ans,  i  ,350  kilogrammes  :  il  a  donné  en  viande  le  poids 
net  de  978  kilogrammes.  Or,  comme  l'élevage  de  ces  ani- 
maux se  fait  aujourd'hui  dans  des  régions  qui,  il  y  a  vingt  ans, 
ne  donnaient  que  des  animaux  médiocres,  il  est  impossible  de 
mëconnattre  le  grand  progrès  qui  s'est  accompli  dans  cette 
branche  de  l'industrie  rurale  depuis  la  dernière  Exposition,  eide 
lie  pas  se  convaincre  que,  grâce  à  ce  progrés,  nos  ressources 
en  bètcs  de  boucherie  pourront  bientôt  suffire  à  la  consomma- 
tion. En  effet,  les  résultats  obtenus  dans  le  domaine  que  nous 
%'enons  de  citer  ont  été  également  réalisée  dans  les  domaines 
voisins,  ou  la  même  méthode  de  culture  et  d'élevage  du  bétail 
a  été  adoptée. 

Divers  autres  spécimens  de  viande  appartenant  aux  autres 
races  ont  été  mis  sous  les  yeux  du  Jury,  et  ont  permis  de  con- 
stater le  progrès  accompli  depuis  quelques  années  dans  Télève 
et  l'engraissement  bien  compris  du  bétail. 

g  2.  —  MoBion. 

Il  en  a  été  de  même  pour  le  mouton.  Les  petites  races  du 
cerltre  de  la  France,  engraissées  en  plein  air  et  dans  des 
pâturages  un  peu  secs,  ont  donné  des  viandes  excellentes, 
fines  et  savoureuses.  D'ailleurs,  on  sait  que  la  qualité  de  la 
Tiande  chez  les  animaux  de  boucherie  dépend  en  grande 
partie  de  celle  du  pâturage  qui  le  nourrit.  Ce  n'est  pas 
tantjla  graisse  qui  fait  la  bonne  viande  que  sa  répartition  con- 
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venable  dans  les  tissas  ;  souvent,  des  animaux  qui  semblent 
presque  maigres  à  la  première  vue  se  font  remarquer,  une 
fois  abattus  et  cuits,  par  Texcellence  de  leur  cbair. 

S  3.  —  Veau  et  porc. 

La  viande  de  veau,  que  les  éleveurs  en  France  (à  Pontoise 
notamment)  excellent  à  produire,  n'a  guère  paru  à  l'Exposition, 
et  nous  n'en  pouvons  dire  davantage;  mais  la  viande  de  porc 
a  été  offerte  sous  tous  les  aspects,  fraîche  et  préparée,  et,  à 
tous  les  points  de  vue,  elle  n'a  rien  laissé  à  désirer;  la  char- 
cuterie française  a  soutenu  sa  réputation  si  bien  méritée. 
Comme  toujours,  elle  a  su  flatter  et  la  vue  et  le  goût.  Les 
races  porcines  anciennes,  pures  ou  faiblement  croisées  avec 
les  animaux  de  l'extrême  Orient,  ont  fourni  des  jambons  de 
première  qualité  (1). 

L'éloignement  d'une  part,  et  de  l'autre  les  épizooties  qui 
sévissaient  sur  nos  frontières  du  nord  et  de  l'est,  n'ont  pas 
permis  d'introduire  beaucoup  de  bestiaux  pour  la  boucherie, 
et  l'on  n'a  guère  pu  examiner,  à  Tétat  frais,  que  les  viandes 
françaises.  Les  animaux  de  l'Espagne,  de  l'Italie  et  même 
de  rAlgérie  ont  été  consommés  dans  le  midi  de  la  France 
et  il  n'en  est  venu  qu'un  petit  nombre  à  Paris.  Il  a  été  ce- 
pendant permis  de  constater  que  les  petits  bœufs  de  l'Al- 
gérie supportent  très-bien  la  traversée  maritime  et  même  le 
chemin  de  fer,  qui  fatigue  tant  les  bœufs  ordinaires,  et  que 
leur  chair  n'a  pas  trop  à  souffrir  de  ces  secousses  et  du  chan- 
gement de  climat. 


(0  Un  nouveau  système  de  salage  par  injection  dans  le  tissu  ceHulaire  de 
la  cuisse,  à  l'aide  d*un  liquide  salé,  sous  la  pression  d*une  hHOteur  de  6  mè- 
tres, et  dont  on  dose  la  quantité  selon  le  poids  de  la  viande,  un  doazièBe 
généralement,  a  paru  avoir  des  avantages,  en  ce  qu'il  permet  de  saler  à  U 
volonté  du  consommateur.  Dans  Tusine  qui  appartient  à  M.  de  LignAC,  cette 
méthode,  jointe  au  procédé  du  Tumage,  que  l'on  peut  graduer  et  doser  à  vo- 
lonté, semble  une  modiflcation  très-heureuse  pour  la  préparation  du  jembon. 
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CHAPITRE  in. 

VIANDES     CONSERVÉES. 


i  I.  ->  Produits  exposés. 

Les  viandes  conservées  par  diverses  méthodes  ont  figuré  en 
fj^rand  nombre  à  TExposition.  La  France  n*y  a  pas  paru  par 
.^es  salaisons  de  porc  ou  de  bœuf  pour  la  marine  ;   et  elle 
¥i*y  a  été  représentée  que  par  les  conserves  fines  dont  nous 
(>arlerons  tout  à  Theure,  et  qui  n'ont  point  de  rivales.  Mais 
l*étranger  et  surtout  certains  pays  d'outre-mer,  où  Télève  du 
l>étail  se  fait  en  grand,  grâce  à  la  douceur  du  climat,  à  l'éten- 
due et  à  la  bonne  qualité  des  p&turages,  ont  exposé  beaucoup 
^'échantillons  de  leurs  salaisons  et  de  leurs  viandes  de  bœuf, 
€ie  mouton,  de  porc,  sous  diverses  formes  de  préparations. 

L*Angleterre,  la  Hollande  et  le  Danemark  ont  présenté  des 
viandes  préparées  pour  la  marine  dans  un  bon  état  de  con- 
senation,  mais  qui  n'offraient  rien  de  particulier  au  point  de 
vue  de  la  méthode  conservatrice  et  du  prix  de  revient.  C'est 
toujours  l'application  du  procédé  d' Appert,  qui  consiste,  comme 
on  sait,  à  enfermer  les  matières  alimentaires,  préalablement 
blanchies  à  Teau  bouillante,  dans  des  bottes  en  fer-blanc  her- 
métiquement closes  et  soudées ,  puis  à  les  soumettre  à  un 
chauffage  plus  ou  moins  prolongé,  suivant  leur  volume,  de  telle 
sorte  que  la  température  de  100  degrés  centésimaux  détruise 
la  vitalité  de  tous  les  germes  qui  engendrent  des  fermentations 
diverses.  Ces  conserves  sont  naturellement  à  des  prix  élevés, 
puisque  la  matière  première,  c'est-à-dire  les  viandes  du  bœuf, 
du  mouton  et  du  porc  sont  chères  en  Europe,  et  ne  pour- 
raient entrer  dans  la  nourriture  ordinaire  que  si  elles  étaient, 
f'ii  qu'on  ne  peut  espérer,  à  des  prix  inférieurs  à  ceux  de   la 
viande  fraîche. 
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C'est  aussi  le  procédé  d'Àppert  qu'ont  employé  plusieurs 
établissements  importants  du  Cap,  de  Natal,  d'Australie,  pays 
où  le  bétail  abonde  et  n'est  pas  cher.  Cependant,  le  haut  prix 
de  la  main-d'œuvre  pour  la  préparation  de  ces  conserves,  la 
confection  de  l'enveloppe  de  fer-blanc  qui  la  préserve  du  con- 
tact de  l'air,  le  fret,  les  droits  de  courtage,  l'intérêt  des  sommes 
considérables  employées  à  la  construction  et  à  l'installation  des 
usines,  enfin  les  mille  charges  qui  grèvent  tout  produit  qui  doit 
être  transporté  d'outre-mer  en  Europe,  mettent  ces  viandes 
bien  conservées,  mais  toujours  un  peu  fades,  à  des  prix  de 
1  fr.  40  à  1  fr.  50  le  kilogramme  et  en  rendent,  par  conséquent, 
la  vente  presque  impossible  pour  la  consommation  habituelle 
sur  un  marché  étranger,  puisque  partout  on  y  trouve  de  la 
viande  fraîche  à  des  prix  qui  ne  sont  pas  beaucoup  plus  élevés 
que  celui  des  conserves.  Elles  ne  sont  donc  avantageuses 
que  pour  les  approvisionnements  de  navires  de  long  cours  qui 
chargent  dans  le  pays  même.  D'ailleurs,  la  question  de  la  con- 
senation  de  la  viande  par  la  méthode  d* Appert  n'est  plus  en 
discussion  depuis  longtemps.  Le  problème  qui  subsiste,  c'est 
de  la  faire  préparer  et  conserver  à  bon  marché  dans  les  régions 
très-riches  en  bétail. 

Dans  la  Plata,  par  exemple,  on  n'a  pas  pu  encore  appliquer 
pratiquement  ce  procédé,  ni  en  faire  une  industrie;  les  frais 
nécessaires  pour  cela  mettent  forcément  à  un  prix  trop  élevé 
le  produit  expédié  en  Europe. 

A  Buenos- Ayres,  à  Montevideo  et  à  Rio-Grande,  ces  pays 
producteurs  de  viande  par  excellence,  on  a  fait  des  expé- 
riences multipliées  pour  conserver  la  chair  des  centaines  de 
mille  de  bestiaux  abattus  dans  les  saladero$,ou  usines  à  saler 
la  viande  et  les  cuirs,  et  Ion  y  est  même  arrivé  à  des  prépa- 
rations durables,  faciles  à  transporter  et  d'un  prix  parfaitement 
abordable,  puisqu'elles  pourront  être  vendues  à  Paris  à  raison 
de  0  fr.  65  le  kilogramme,  y  compris  les  0  fr.  15  de  droit 
d'octroi.  Ces  procédés  sont  simples,  peu  coûteux,  à  la  portée 
des  ouvriers  du  pa\s. 
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Mais  la  qualité  de  ces  produits,  nous  devons  le  dire,  laisse 
beaucoup  à  désirer,  autant  pour  l'apparence  que  pour  les  pro- 
priétés organoleptiques.  L'Exposition  a  fait  voir  des  viandes 
le  ces  pays  préparées  par  une  sorte  de  tannage  à  Taide  de 
poudres  particulières,  d'autres  salées  et  séchéesou  simplement 
léchées  sans  être  salées;  d'autres  encore,  salées,  fumées  et  con- 
«rvées  dans  la  cendre;  d'autres  enfin  préparées  suivant  lamé- 
bode  ancienne  connue  de  temps  immémorial,  méthode  qui 
lonne  le  charque  ou  tasajo.  Les  viandes  ainsi  conservées  sont 
employées  généralement  au  Brésil  et  à  Cuba  pour  la  nourriture 
les  blancs  et  des  noirs,  après  qu'elles  ont  été  cuites  avec  du  lard 
hus,  des  haricots  noirs  ou  de  la  farine  de  manioc.  On  a  eu  ré- 
cemment ridée  de  soumettre  cette  dernière  préparation  à  la 
tresse  hydraulique,  lorsqu'elle  est  à  peu  près  sèche.  La  pression 
I  moule  en  cubes  durs,  très-compactes,  d'un  transport  et  d'une 
onservation  faciles,  sans  aucun  soin  particulier.  La  seule 
récaution  à  prendre  est  de  ne  pas  les  garder  dans  un  endroit 
*op  humide.  Pour  la  consommation,  on  fait  ramollir  cette 
iande  dans  l'eau  en  la  dessalant,  puis  on  la  prépare  sous  forme 
e  ragoût  Cette  préparation  nous  semble  appelée  à  devenir  d'un 
rand  usage  parmi  les  populations  ouvrières  de  l'Europe  et 
lèTue  dans  la  campagne,  où  la  viande  de  bœuf  est  si  rare.  Déjà 
lie  est  l'objet  d'une  vente  courante  à  Liverpool,  où  les 
lasses  la  consomment  sans  répugnance,  mêlée  anx  pommes 
e  terre.  On  peut  la  livrer  au  prix  moyen  de  0  fr.  50  h» 
ilogramme.  De  toutes  les  préparations  de  ce  genre,  celle-ci 
»iiible  jusqu'à  présent  la  moins  chère  et  la  plus  pratique  (1). 


(«)  Itans  ne  pouvons  qu'indiquer  en  passant  une  suite  d'expériences 
commencées  depuis  longtemps  par  un  proresseur  de  la  Taculté  des  sciences 
le  Strasbourg,  M.  Liais-Bodard,  qui,  à  Taide  d'un  liquide  particulier,  conserve 
a4éaBiB6Dt  la  viasde  fraîche  dans  des  bottes  de  fer-blanc  hermétiquement 
hraées.  La  chair  de  l'animal  abattu  et  bien  saigné  est  coupée  en  quartiers  et 
■iie  tonte  palpitante  dans  la  botte,  où  Ton  verse  immédiatement  le  liquide 
coMenrateur,  et  qui  est  tout  de  suite  soudée.  La  viande  peut  être  employée  pour 
boQiUon,  r6ti,  ragoût  Le  liquide  conservateur  sort  lui-même  au  bouillon.  Une 
ItréeMitioo  à  ne  pee  oublier,  c'est  que  ranimai  doit  être  bien  choisi ,  en  ex- 
cellent état,  ce  qui  n'arrive  pas  toujours  dans  les    contrées  où  Ton  amène 
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Les  viandes  simplement  séchées  du  Gap,  de  Natal  et  d'aut 
pays,  bœuf,  mouton  ou  gibier,  ne  paraissent  pas  susceptib>^^ 
d*une  exportation  fructueuse.  Elles  peuvent  rendre  des 
vices  locaux  aux  voyageurs,  aux  chasseurs,  aux  premiers 
ions;  mais  elles  ne  seront  probablement  jamais  d'une  coosoxzh 
malion  usuelle  ;  telles  aussi  les  préparations  de  pemmiean    eu 
viande  séchée,  pilée  et  mêlée  de  farine  de  froment  dans  les  froides 
régions  duCobrados,  duCanadaet  delà  Nouvelle-Bretagne;  telles 
la  yatasca^  ou  viande  séchée,  pilée  et  mêlée  (Vagi  ou  poivrede 
Gayenne  des  voyageurs  des  Andes;  le  charquedulce,  ou  y'wiàe 
simplement  séchée  au  soleil  et  taillée  en  plaques  pu  en  luàk^ 
res  de  quelques  provinces  sud-américaines.  Toutes  ces  prép»'^ 
rations  ne  sont  que  des  pis-aller  supportables  quand  on  n*^- 
pas  autre  chose  à  manger»  mais  qui  ne  seraient  pas  accep — ' 
tées  dans  la  consommation  européenne,  à  cause  de  leur 
rance  et  de  leur  dureté. 

g  s.  —  Méthodes  de  conservation. 

Le  problème  de  la  conservation  de  la  viande  eu  grand  et 
bon  marché  n'est  donc  pas  encore  résolu,  malgré  toutes  l 
expériences  faites  jusqu'à  présent.  L'injection  à  l'aide  de  li 
quides  qui  n'altèrent  pas  la  qualité  a  été  essayée.  Elle  réussit 
très-bien  pour  leur  conservation  momentanée,  comme  dans  le 
système  très-judicieusement  mis  en  pratique  dans  l'usine  de 
M.  Martin  de  Lignac  pour  les  jambons,  mais  les  essais  de  sa- 
laison pratiqués  sur  le  bœuf  et  sur  les  moutons  qui  sont 
venus  de  la  PJata    n'ont  pas   offert  les   viandes  dans  on 
état  bien  différent  des  salaisons  ordinaires.  Les   pièces  de 

brutalement  le  bœuf  au  saladero.  La  cbair,  dit-on,  conserve  par  cette  préparaliM 
toutes  les  qualités  bonnes  ou  mauvaises  qu'elle  avait  lors  de  Tabatace  éi 
l'animal.  Le  prix  de  celle  viaQ(|p  ne  dépasserait  pas  i  franc  le  kilogramiBe.  ce 
qui  est  déjà  assez  cber,  mais  les  frais  de  mise  en  bottes  sont  considérables.  Cest 
à  l'expérience  do  prononcer  sur  cette  métbode ,  qui  vient  d'être  essayée  ré- 
cemment dans  la  Plata,  où  M.  Bodard  est  allé  demièremeot  renouveler  Mi 
essais. 
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bœuf  OU  de  niouton  étaient,  il  est  vrai,  très-volumineuses; 
mais  on  avait  dû  les  mettre  dans  des  barils  avec  de  la  sau- 
mure, et  elles  ne  diiïéraient  guère  par  leur  goût  de  toutes  les 
viandes  salées  (1). 

11  y  a  toutefois  dans  ce  procédé  une  idée  qui  conduira  peut- 
^  à  des  résultats  meilleurs,  lorsque  Ton  aura  mieux  étudié, 
iTaide  d'expériences  répétées,  et  la  qualité  et  la  quantité  du 
liquide  à  injecter,  puis  le  SL'chagc  de  la  viande,  sa  disposition  et 
son  arrimage  à  bord  des  navires ,  conditions  d'où  peut  dé- 
pendre la  conservation  du  chargement. 

Urniservation  par  le  froid.  —  A  toutes  ces  manières  de 

C  ^  )  Cest  encore  dans  ces  conditions  douteuses  que  se  trouve  la  méthode 

d*âxB:Jection   à  l'aide   du   vide,   employée  par  M.  Cirio,  de  Turin.  La  pièce  de 

vÂ^ade,  placée  dans  un  vase  recouvert  d'une   cloche  en  métal,  est  soumise 

aax      Tide,  réduisant  la  pression  à  '6  millimètres;  un  conduit  garni  d'un  robinet 

P«^""«Dot  de  faire  arriver  dans  le  vase  une  solution  saline.  En  deux  ou  trois 

°^ÂxAotQs,  la  viande  s*injecte  d'elle-même;  on  la  fait  égoutter.  puis  sécher  lé- 

^^^■'«iiicnt .  et  on  la  suspend  dans  des  caisses  à  claire-voie.  Toutefois  la  conser- 

'^•t-ton    n'est  pas  assurée,  quoique  la  viande  se  maintienne  sans  altération  et 

"^^^'^    presque  fraîche  les  premiers  jours.  En  cet  état,  et  malgré  l'injection 

J*"^^'»ervatrice,  les  mouches  peuvent  Tattaquer  encore  et  y  déposer  leurs  œufs  ou 

^^■"^  larves,  ainsi  que  nous  l'avons;  vu.  Pour  que  la  conservation  s'opère  bien, 

^'^mle  doit  être  suspendue  dans  un  endroit  sec  et  enveloppée  d*une  toile 

^!r^*^*èéTe  qui  la  préserve  des  insectes.  Mise  en  caisse,   môme   à   claire-voie, 

^    donne    lieu  à  des  moisissures    et   s'altère  au  bout  de  quelque  temps,  si 

^    «»st  renfermée.  Conservée  avec  les  précautions   indiquées  ci-dessus,  elle 

^'^^Âc^ue  à  sécher  et  prend  une  saveur  de  jambon  très-salé.  Désailée.  elle  a 

Ctoût   un    peu   rance,    mais    peut  se  manger.  En  somme,  la   préparation 


,  pas  d'avantages  sur  les   préparations    antérieurement   connues  et  le 

'"-^^^êtlé  rentre  dans   la  classe  de  ceux  qui  avaient  déjà  été  expérimentés  et 

**^iit  paru  aux  Expositions  de  1835  et  1862  :  —  conservation  à  l'aide  de  l'acide 

'^^^Mreux,  inaccepUblo  par  le  goût  qu'il  donne  à  la  viande;  —  enduit  gélati- 

^    J^^^>  <tJt  coutervatiney  admissible  pour  dos  viandes  qui  ne  sont  pas  destinées 

^^^'■"^  transportées,  et  que  l'on  suspend  dans  un  endroit  frais  et  sec,  mais 

^^^*^    ^Acvient  insufUsant  pour  des  viandes  qui  doivent  être  conduites  au  loin. 

^  CKjur  les    approvisionnements    maritimes;  dessiccation    par  la  suspension 

""^^ssus  de  l'acide  suifurique  dans  des  chambres  fermées,  ou   bien  dessic- 

^  à  rétuve,  procédés  .coûteux  et  donnant  des  produits  fades  ou  à  peine 

;6ablet. 

i^^jT^^  salaisons  ordinaires,  soit  de  bœuf,  soit  de  porc,  comme  celles  qu'ont 
lA^^^^^ntées  les  Etats  de  r Union  riverains  des  grands  lacs,  sont  certainement 
e^^  ^^^rables.  du  moins  jusqu'à  présent,  à  toutes  ces  préparations.  Chicago  a 
ti^^  ^^^é  à  TExposition  des  salaisons  de  porc  et  de  bœuf  réellement  magni- 
1^^  ^^^^s  pour  faspect  et  fort  bonnes  de  goût.  Les  jambons  du  Kentucky,  ceux 
^^  lllinob  n'ont  pas  été  non  plus  inférieurs  aux  viandes  qu'offrait  Chicago 

T.  XI.  il 
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conserver  la  viande  en  grand,  il  faut  ajouter  la  suivante,  qui  est 
efflcace,  mais  qui  ne  peut  être  employée  qu'en  certaines  cir- 
constances. On  Siiit  que,  dans  le  nord  de  TEurope,  en  Russie 
par  exemple,  la  viande  gelée   se  ^'arle  tout  l'hiver;  que  le 
commerce  du  gibier  se  fait  lorsque  celui-ci  est  gelé.  Il  en  est  de 
même  au  Canada  et  dans  les  Indes,  pour  le  service  des  mines  : 
car  à  la  hauteur  de  3,500  mètres,  il  gtie  à  peu  pri'^s  toutes 
les  nuits,   et  de  plus,   Tair  est   prodigieiis;»raent    s'»c.  La 
viande  destinée  à  la  consommation  des  mineurs  est  siniplcnient 
pendue  à  un  croc  dans  les  huttes  construites  en  pierres  sèches 
où  ceux-ci  s'abritent,  et  s'y  conserve  très-bien,  soit  qu'on  l'ait 
apportée  à  dos  de  mulet,  soit  que,  les  sentiei-s  étant  accessible^ 
au  bétail,  on  ait  pu  conduire  jusqu'à  rétablissement  les  bœufs* 
les  vaches  ou  les  moutons  qui  alimentent  la  consommation  d^ 
sa  population.  Jamais  la  viande  ne  s'y  altère. 

Sur  les  navires  transatlantiques  des  Messag(»ries  impériale^ 
qui  traversent  la  zone  torride  tout  entière,  les  viandes  légères.^ 
le  gibier,  les  poissons  sont  conservés  dans  la  glace  à  rafraîchir^ 
que  renferment  des  glacières  ad  hoc  établies  près  des  tambnun,.^ 
De  Bordeaux  à  Rio-Janeiro,  on  mange,  conser>és  par 
procédés,  des  aliments  qui  autrement  <leNr.»icnt  ctre  renfermée 
dans    <les   boîtes   soudées  et    exigeraient  des  frais  bien  sujh» 
rieurs  à  ceux  d<'  la  simple  conservation  dans  la  glace».  C'est  ausj 
grâce   au    voisinage»   de   cette  glace,  que   des  poires  et  d 
pommes  d<^  la  IMata,  parfaitement  mûres,  peuvent  être  trans 
portées  de   Montevideo  en   Europe,  connne   on   en    a   eu   1 
preuve  au  mois  <ravril  et  de  mai  dernier  à  l'Kxposition  uni 
verseile  (1).  Le  même  procédé  de  conservali(ui  est  empIo\ 
pour  le  service  k  vapeur  du  Havre  à  New-York. 

Mouton  conservé,  —  La  viande  de  mouton  rentre  dans  h 


(0  C,es  pn'paralions  <^lant  vonuos  en  l.aril<   ^olifl-s  ci   Men   cr  nforii.-nn*-< 
plutôt  rominr  «'chanlillonM  de  prôparaliori*;  (Icsiinrc*-  a  |,i  Miarinc  <|u(»  iUij«  I 
imt  (le  l(>s  faire  entrer  dans  la  consummuticn  i'rdin.i.i..-,  le  prix  p -ur  Itu-vp- 
n'en  était  pas  indiqué. 
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BS  conditions  que  celle  du  bœuf.  En  conserve  d'approvi- 
ement ,  selon  la  méthode  d'Appert ,  elle  a  été  présentée 
ut  par  le  Cap  et  l'Australie  et  n'offre  rien  de  particulier, 
n'est  le  prix  trop  élevé  auquel  elle  doit  être  vendue  dans 
tat.  L'Espagne  a  exposé  diverses  viandes  de  mouton, 
ialées,  soit  séchées,  d'un  bel  aspect,  mais  dont  la  saveur 
pouvait  choquer  le  goût  de  certains  consommateurs. 

rc  conseiué.  —  Pour  la  viande  de  porc  le  sel  convient 
X  en  général  que  pour  le  bœuf  et  le  mouton;  aussi  les 
ses  préparations  sous  lesquelles  on  présente  sa  chair  sont- 

nonibreuses  et  depuis  longtemps  arrivées  à  un  degré  de 
clion  qui  n'a  guère  été  dépassé.  La  charcuterie  européenne 
osé  de  très-nombreux  échantillons  d'excellente  qualité, 
i  lesquels  il  était  difficile  de  choisir  :  jambons  de  West- 
e,  de  Rayonne  et  d'Espagne  ;  saucissons  de  Lyon,  de 
s,  de  Nice,  de  Barcelone;  mortadelles  de  Bologne,  etc.  Il 

rien  de  nouveau  dans  tout  cela,  non  plus  que  dans  les 
uteries   françaises;  mais  tout  est  bien  fait,  flatteur  à 

agréable  au  goût. 

S  3.  —  Volailles  fraîches. 

S  volailles  fraîches  ont  aussi  figuré  à  l'Exposition.  Les 
s  les  plus  justement  appréciées  ont  été  nos  belles  espèces 
)udan  et  de  Crèvecœur.  Les  poulets  de  quatre  mois  appai»- 
il  à  ces  races  étaient  remarquables  par  leur  développe- 
,  point  trop  chargés  de  graisse  et  d'une  chair  blanche,  fine 
idre  qui  ne  laissait  rien  à  désirerpour  le  goût.  Il  en  était 
ême  des  cannetons  de  Rouen  et  de  Nantes  du  même  âge, 
(aient  tout  à  fait  dignes  de  leur  ancienne  réputation.  D'au- 
espèces  ou  vai'iétés  de  canards,  des  pintades  grasses, 
nt  également  fort  bonne  mine,  quoique  ce  ne  fut  point  la 
Q  de  leur  parfait  développement.  D'ailleurs,  on  sait  que  les 
lies  françaises  sont  les  meilleures  qui  existent  au  monde, 
le  les  méthodes  d'élevage  et  d'engraissement  y  produisent 
mjets  qu'il  est,  jusqu'ici,  impossible  de  trouver  ailleurs. 
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î(  4.  —  Conserves  diverses. 

Comerves  fines.  —  C'est  cette  bonne  qualité  des 
quelque  animal  domestique  qu'elles  appartiennent, 
cellence  des  graisses  employées,  cette  sagacité  dar 
des  volailles  et  Thabileté  avec  laquelle  on  sait  dével 
taines  de  leurs  parties,  comme,  par  exemple,  le  foit 
et  le  canard,  qui  font  que  les  conseiTCs  fines  d'or 
çaise  sont  si  recherchées  sur  tout  le  globe.  La  co 
avec  celles  d'autres  provenances,  fort  nombreuses 
tion,  a  prouvé  combien  celte  préférence  est  fondée. 

Il  est  de  toute  évidence  (fue,  quelque  soignée  qi 
préparation,  la  \iande  conservée  a  bien  rarement  la  \ 
viande  fraîche;  mais,  nulle  part,  on  ne  trouve  une 
s'en  rapproche  autant  qu'en  France  par  le  choix  cl 
du  produit  conservé,  le  goût  savoureux,  la  juste  | 
rharmonie  et  les  excellentes  receltes  de  Tassai.^ 
comme  dans  les  consor\es  de  \  lande  fine  ,  de  voî.i 
gibier  préparées  dans  les  grandes  usines  de  Paris,  «lo 
de  Nantes,  du  Mans  ou  de  Toulouse. 

L'Alsace,  le  Languetloc  et  la  Gascogne  restent  i 
premiers   rangs  pour  leurs  foies  d'oie  et  de  canard 
du  monde  ne  peut  offrir  de  pareils  produits.  Seuh 
voisine,  autrefois  française.  Landau,  a  essayé  de 
currence  à  Strasbourg  ;  eih?  a  confessé  franchcm» 
n'avait  cru  mieux  faire  qued'cmi)loyer  la  même  met 
tout  ailleurs  on  n'a  pas  même  essayé,  et  les  trois  pn 
nous  venons  de   citer  conserv(Mit  le  privilège  de 
monde  entier  de  leurs  savoureux  produits. 

Conserves  de  gibier.  —  lue  préparation  exclusivi 
sienne  s*esl  fait  remarquer  dans  ces  derniers  tem|i 
les  c(»nserves  de  perdreaux,  destinées  à  être  mangé 
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le  temps  où  la  chasse  est  interdite.  Grâce  à  Vessence  de 
Tieilles  perdrix,  habilement  préparée  exprès,  les  perdreaux 
déjà  forts,  tués  au  mois  de  janvier,  peuvent  être  con- 
senrésdans  une  glace  de  volaille  et  de  jus  de  gibier,  qui  les  rend 

presque  aussi  savoureux ,  aussi  fins  que  s'ils  étaient  à  Tétat 
\  firais.  Cette  préparation,  due  à  une  des  plus  habiles  maisons  du 

boulevard  des  Italiens,  a  été  jugée  Tune  des  conquêtes  les  plus 

séduisantes  et  les  nneux  réussies  de  la  gastronomie  moderne. 

Tout  gibier  peut  être  préparé   ainsi,  à  Taide   ù^essetice  du 

inéme  gibier  préparée  d'avance. 

Emploi  des  truffes, — Il  est  inutile  de  dire  que  nulle  part  la 
tniffe,  ce  condiment-roi,  n'est  plus  judicieusement  employée 
(tte  dans  les  conserves  trançaises.  Les  pâtés  de  t'oie  d'oie ,  de 
Strasbourg,  ceux  de  foie  de  canard,  de  Brives,  de  Nérac,  de 
Toulouse,  de  Périgueux,  les  innombrables  préparations  de  ce 
f«ui5,  d'Amiens,  de  Pithiviers,  de  Chartres  ne  trouvent  nuile 
W  des  produits  comparables. 

Conserves  étrangères  fines.  —  Après  la  France  vient  TAn- 
ï^terre  dans  la  préparation  des  conserves  de  toute  nature. 
*^  Pays  a  présenté  plusieurs  produits  spéciaux  qui  ne  se  sont  pas 
^^jours  trouvé  du  goût  des  Français,  mais  qui  jouissent  d'une 
***taine  célébrité  justement  acquise  :  telles  sont  les  soupes  â 

*  ^Ortue,  qui  se  gardent  parfaitement  et  sont  presque  toujours 
"*^*^es;  les  collections  de  conserves  destinées  aux  Indes-Orien- 
^^s  sont  certainement  remarquables  à  plus  d'un  titre;  toutes 
'^lèvent  du  procédé  d'Apport.  Dans  le  reste  de  l'Europe,  aux 
^^'Us-Unis   d'Amérique,  l'art  des  conserves  est  peu  avancé  ; 

*  cause  facile  à  signaler  de  cette  infériorité  notoire  réside 
^Ut  simplement  dans  la  quahté  inférieure  de  la  pièce  à  con- 
^i^er  et  dans  le  défaut  d'habileté  pour  son  assaisonnement  et 
*^  cuisson.  Il  n'y  a,  dit-on,  de  vrais  cuisiniers  qu'en  France; 
''^is  paiiout,  avec  un  bon  produit,  viande,  volaille  ou  gibier, 
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et  avec  une  bonne  préparation  de  ce  même  prodait,  on  peut 
faire  des  conserves  agréables  au  goût. 

2  5.  —  Observations  générales  sar  la  méthode  d* Appert. 

Depuis  répoque  où  une  invention  française  rendit  célèbre 
le  nom  d'Appcrt^  le  commerce  intérieur  et  iaternational  des 
aliments  tirés  des  végétaux  et  des  animaux  a  pris  une  grande 
extension,  la  méthode  d'Appert  s*cst  propagée  parmi  toutes 
les  nations  civilisées.  Elle  a  reçu  dans  ces  derniers  temps 
deux  perfectionnements  remarquables.  On  a  reconnu  que  cer- 
taines substances  ne  peuvent  se  conserver,  sans  avoir  épronvé 
l'effet  d'une  température  plus  élevée  que  celle  qui  est  suffi- 
gante  pour  beaucoup  d'autres,  et  l'on  est  parvenu  à  dévelop- 
per ,  à  maintenir  et  à  régler  la  température  utile ,  même  de 
plusieurs  degrés  au-dessus  de  100°,  en  opérant  dans  des  cbao- 
diéres  closes,  formant  le  bain-marie,  oii  sont  renfermées  les 
boites  remplies  et  soudées.  Un  manomètre,  en  communica- 
tion avec  l'intérieur  de  la  chaudière,  accuse  à  tout  instaat 
la  température  intérieure  par  la  pression  correspondante  Iraos* 
mise  au  dehors. 

Un  autre  perfectionnement,  qui  se  généralise  dans  les 
usines  bien  installées  pour  la  préparation  des  conserves  ali- 
mentaires, consiste  dans  l'application  de  la  soudure  autogène 
au  gaz,  inventée  par  Desbassayns  de  Richemond,  en  1839,  em- 
ployée dès  lors  en  France  et  à  l'étranger,  dans  la  constructioa 
des  chaudières,  bassins  et  chambres  de  plomb  pour  les  fabri- 
ques d*aci(ie  sulfuritiue,  de  borax,  d'acides  gras,  l'aflinage  de 
l'or  et  de  l'argent,  etc.,  et,  depuis  quelques  années  seulement, 
pour  la  soudure  des  boîtes  en  ler-blanc,  destinées  aux  conser\es 
de  sardines  (1),  de  divers  poissuns,  erustac('s  et  mollusques,  et 
des  viandes  de  toute  espèce.  Dans  cette  application  nouvelle, 
la  méthode  de  Desbassayns  de  Uicbeniond,  comme  dans  ses 

(1)  CCsi .  pir.iit-il,  chez  MM.  i'cllier  frère-?,  »lu  M.in"?,  tjtie  cvUc  iaaovauoe 
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l>ré«;dentcs   applicalious ,  a  fait  disparaître   les  principales 
causes  d*iiisalubrité  et  d*inccndie  dans  les  usines. 

La  théorie  de  la  conservation  par  la  méthode  d' Appert 
paraît  fondée,  suivant  les  observations  de  M.  Pasteur,  sur  ce 
fait  qu'une  température  de  iÛO  à  iiO  degi^és  centésimaux, 
détruit  la  vitalité  des  germes  de  microphytes   et  de  micro- 
zoaires,  qui,  à  Fétat  vivant,  engendrent  des  fermentations 
diverses  :  alcooliques,  acides,  putrides,  etc.  On   sait  que  la 
nature  végétative  du  ferment  alcoolique  a  été  découverte  par 
Cagniard  de  la  Tour,  physicien  français,  membre  de  l'Institut 
(Voy.  Tarlicle  I^rwr^  allemande^  classe  67).  Des  phénomènes 
da  même  ordre  que  ceux  dont  on  reconnaît  aujourd'hui  les 
causes  longtemps  contestées  se  manifestèrent  dans  trois  occa- 
sions remarquables. 

Ce  fut  d'abord  en  août  1843,  lorsqu'on  vit  tout  à  coup,  dans 
les  camps  barraqués  sous  Paris,  les  pains  de  munition,  envahis 
par  une  production  fongueuse,  se  couvrir  à  leur  superficie  de 
la  fructification  pulvérulente  rouge  orangée  d'un  champignon 
à  sporules  microscopiques  {Oïdium  aurantiacum) ,  observé 
et  décrit  par  MM.  de  Mirbel  et  Payen.  En  1845 ,  une  autre 
cryptogame  parasite  {Botrytis  infestans)  (i),  extraordinaire- 
ment  multipliée  durant  plusieurs  années  d'humidité  domi- 
nante, se  répandit  successivement,  dans  les  régions  agricoles 
de  TAmérique,  de  l'Europe  et  de  l'Afrique,  sur  les  cultures  de 
pommes  de  terre,  développant  cette  maladie  spéciale  qui  sévit 
encore  quoîqu'avec  bien  moins  d'intensité  sur  la  solanée 
féculente.  Une  autre  affection  parasitaire  se  développait,  en 
1846,  sous  l'action  des  spores  de  VOïdium  Tuckeri  :  cette  cryp- 
togame parasite  ravagea  le  plus  grand  nombre  de  nos  vignobles. 
Des  végétations  microscopiques  analogues  {le  Botrytis  Bas- 
stiiR/i)  occasionnent  une  des  maladies  des  vers  à  soie;  d'autres 
sporules  produisent  diverses  moisissures  ou  répandent,  dissé- 

0)  Dont  les  ravages  furent  dès  lors  (^tudiés,  ainsi  que  les  moyens  d'en 
amoindrir  les  progrès,  par  une  commission  spéciale  do  la  Sociélu  centrale 
d*lgricullure. 
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minés  dans  Tnir,  des  ferments  tantnt  utiles,  comme  dans  1} 

f.ibrication  des  fromafres  et  de  l'alcool,  tantôt  nuisibles  h  %r-?^ 
qu'ils  détériorent  nos  substances  alimentaires,  notamraeul    i«-v 
produits  comestibles  des  véfiétiux  et  des  animaux,  et,  ronirr»** 
nous  l'avons  dit  plus  baut,  c'est  en  détruisant  ces  ^'crmes  et  on 
prévenant  leur  production  ultérieure  que  la  métliode  d'Appt'f"' 
réalise  les  conditions  ])ropres  à   la  loniruc  consenation  «!*' 
divers  aliments. 

^  (».  —  Commerce  inlernalional  de<  i*on<er\os  H  lieux,  de  prrxlnrti-D^ 

f^es  viandes  et  poissons,  fruits  et  légumes  conservés,  prin-' 
cipalement  à  Taidcî  de  ce  procédé,  se  confectionnent  dans 
quatre  jiroupes  principaux  :    le   premier  a   pour  centre  U 
ville  de  Nantes  et   prépare  les   viandes  et  les  poissons,  soit 
en  salaisons,  soit  en  conserves  ;  on  y  prépare  aussi  des  fruits  et 
des  liqueurs,   f.e  deuxième  a  pour  centre  Bordeaux  et  pré- 
pare les  fruits,  les  lé{j[umes,  les  viandes  et  quelques  poissons. 
—  On  fabrique  d'excellentes  conserves  d'olives  vertes  entières 
dans  les  départements  de  l'Hérault  et  des  Boucbes-du-Rhône. 
La  récolte  et  la  conservation  d<»s  truffes  se  sont    étendues 
dans  dix  dé|)artements  français.  I^e  troisième   a   pour  cen- 
tre le  Mans  et  traite   plus  spé(  ialenicnl  les  liciucni-s  et  aussi 
quelques  viandes.   Le  (pialrième  a  pour   centre    Paris  et  fa- 
brique   les  ccrnserNCs  de  légumes,  de  cbampignons  (réroltés 
principalement  dans  des  carrières  abandoiniées),  et  de  quel- 
ques viandes. 

La  fabricatiim  de  certains  produits  spéciaux  formés  de 
truffes  et  de  foie  gras  est  localiséi^  à  Strasbourg  pour  les  foies 
«l'oie  et  se  répartit  pour  les  truffes  dans  toute  la  zone  méiidîo- 
nale  de  la  France.  La  main-d'œu\re ,  les  frais  généraux  et  le 
prix  du  vase  éciuivalent  en  moyenne  à  TiOpour  !00  de  la  valeur 
de  la  substance  préparée  en  conserve.  Les  ouvriers  employés  à 
ees  divers  travaux  travaillent  tous  dans  des  ateliers  appartt*- 
nant  aux  patrons.  Les  uns,  comm<*  les  conservateurs  propn*- 
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meiit  dits,  sonl  rétnbu(''S  au  mois  et  occupés  (Pune  manière  per- 
manente pentlant  toute  rannc^e,  les  autres,  comme  les  ouvriers 
fcpl>lantiei*s,  trdvaillent  à  leurs  pièces.  Les  produits  fabriques 
en     France  trouvent  leurs  débouchés  dans  les  p^rands  centres 
de  population,  dans  la  marine  et  surtout  dans  les  pays  étran- 
{lers.  Les  fabricants  vendent  en  province  directement  au  dé- 
taillant, à  Paris,  soit  directement,  soit  par  l'intermédiaire 
des  marchands  dits  de  demi-gros;  à  Télranizer,  soit  direc- 
tement, soit  par  l'intermédiaire  des  commissionnaires  en  mar- 
chandises. La  production  des  conserves  alimentaires  a  pris 
«depuis  18S5  un  grand  développement,  qui  est  dû  à  une  con- 
'MURsance  plus  parfaite  des  meilleures  pratiques  sur  lesquelles 
•^pose  la  conservation  des  substances  alimentaires,  à  leur 
application  mieux  entendue,  et,  par  suite,  à  une  plus  grande 
^'onfî^fiee  du  consommateur,  qui  le  porte  k  préférer  ces  prép.i- 
''^WowMs  à  des  produits  qui,  jusqu'à  présent,  ne  lui  présentaient 
*7we  d^s  chances  incertaines  de  conservation. 


CHAPITRE  IV. 

EXTRAITS  DE  VIANDE. 


nouvelle  sorte  de  conserve  alimentaire,  d'abord  faite  et 

linientée  en  Europe,  puis  fabriquée  en  grand  dans  l'Amé- 

î  méridionale,  commence  à  s'introduire  en  Angleterre,  en 

^nagne   et   en  France  ;   c'est  un  extrait  concentré    des 

^es  des  animaux  abattus,  dont  on  n'utilisait  naguère  dans 

contrées  que  le  suif  et  la  peau.  Ce  produit  peut  se  con- 

er  (même  dans  les  boîtes  imparfaitement  closes  livrées 

consommateurs),  sous  la  condition  qu'il  ne  renferme  ni 

,  qui  le  ferait  rancir,  ni  gélatine,  qui  donnerait  lieu  au 

^oppement  des  moisissures.  Cet  extrait  représente  la  plus 

e  partie  des  substances  solublcs  et  sapides  obtenues  de 

te  fois  son  poids  de  viande  fratche  choisie  ou  quarante-cinq 


a 
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fois  celui  de  ranimai  sur  pied.  Ou  en  fait  dd^'jà  une  consomm 
tion  importante  eu  Allemagne,  où  il  entre  dans  les  approvlsio 
nements  des  places  de  guerre;  il  peut  compléter,  ouamélioi 
les  qualités  nutritives  des  céréales  et  des  légumineuses. 

D*aprcs  les  renseijaiements  communiqués  par  M.  Liebig^ 
Tun  de  nous,  voici  comment  se  prépare  Vextractum  camis:^g:^  iz 
délaye  200  kilogrammes  de  viande  hachée  menu  dans  200  litc^-^^^ 
d*eau;  le  mélange  est  chaulTék  Téhullition,  que  l'on  mainti^r:Mr 
pondant  quinze  minutes,  et  le  tout  est  soumis  k  Tégoutta 
puis  à  une  ])ression  énergique.  On  sépare  du  liquide  obteo 
toute  la  graisse  (par  soutirage,  sans  doute),  et  Ton  fait  éva 
rer  à  feu  nu,  jusqu'à  réduction  au  sixitîme  du  volume  prîmE — " 
tif;   on  achève  alors  la  concentration  jusqu'à   consistaoc^^^ 
d'extrait    dans   une  chaudière    close  où   le  vide  est  fait  à^^^  ^ 
l'aide  d'un  appareil  semblable  k  ceux  qui  sont  en  usage  dans  ^^  ^ 
nos  sucreries  indigènes.   L'extrait,  encore  fluide,  est  versé  ^ 

dans  des  j)Ots  en  grès  vernissés,  de  divei^ses  contenances,  gé-         ^^^ 
néralcment  de  14  de  livre  à  2  et  -4  livres  anglaises.  Chacun  -^\ 

de  ces  vases  herméliquemenl  bouché,  entouré  d'un  fd  d'arehal  ^  ^ 

réuni  ])ar  un  plomb  portant  la  marque  de  fabrique  (un  bœuf 
et  un  mouton  en  bas  relief),  est  étiqueté  :  Exthactim  car:us 
Likbk;,  avec  la  mention  suivante  en  anglais  :  «  Fabriqué  par  la 
Compaq  nie  de  r  Extrait  de  viande  Liebia,  — usines  de  l'Ame- 
rirpie  du  Sud  ;  Fraif-Bentos  Trufiuaif),  Kntre-IUos  République 
Artjentine).  Drpôt  général  :  Jules  Bennerl,  à  Anvei's.  »  Ces 
étiquettes  portent  en  outre  les  ap|)rol)ations  et  les  signatures  de 
M.  JustusLiebig,  comme  directeur  et  vérilicateur  scientifique, 
et  du  direeteur-géraiit  «le  la  Compagnie.  Kn  moyenne,  d'un 
boMif  donnant  200  kilogrammes  <le  viande,  on  obtient  5  kilo- 
grannnes  tVKxtractum  carnis,  et  d'un  mouton  pesant  20  à 
24  kilogrannnes,  en\iron  oOOgrannnes. 

Ainsi  que  le  fait  remarquer  M.  f^iebig,  si  l'utilisation  des 
trouj)eau\  de  l'Amérique  du  Sud  et  de  l'Australie  par  la  fa- 
brication de  VExtractum  carnis,  offre  un  moyen  de  parer  en 
partie  aux  inconvénients  de  la  cherté  de  la  viande  de  bouché- 


es 
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ie,  ce  ne  sera  encore  que  dans  une  faible  mesure  ;  «  car,  si 
nous  nous  représentons  dix  usines  qui,  de  un  million  de  bœufs 
6t  de  dix  millions  de  moulons,  prépareraient  annuellement  dix 
millions  de  livres  de  cet  extrait,  il  n'y  aurait  là,  en  répartis- 
sant  le  tout  dans  la  population  de  la  Grande-Bretagne  seule- 
ment, qu'une  livre  d'extrait  pour  la  consommation  annuelle  de 
trois  personnes,  sans  qu'il  restât  rien  à  livrer  aux  autres  con- 
trées européennes.  » 

Nous  devons  ajouter  que  les  résidus  pressés  et  les  os  em- 
ployés jusques  ici  comme  combustible  pour  le  chauffage  des 
chaudières  seraient  susceptibles  d'acquérir  une  notable  im- 
portance, au  point  de  vue  de  la  production  des  céréales,  des 
fourrages,  et  par  conséquent  de  l'élevage  et  de  l'en^^'raisse- 
ment  du  bétail,  si  ces  résidus  étaient  desséchés  et  expédiés  en 
Europe  comme  de  riches  engrais,  au  lieu  d'être  brûlés  et  de 
fournir  un  médiocre  combustible.  Ils  représenteraient  effec- 
tivement alors  une  riche  fumure  complémentaire  pour 
500,000  hectares  de  terres  cultivées.  D'autres  améliorations, 
ce  nous  semble,  pourraient  être  introduites  dans  la  prépara- 
tion même  de  VExlracuim  caniis. 

En  effet ,  le  procédé  mis  en  usage  laisse  dans  les  résidus  : 
la  fibrine,  l'albumine  et  le  soufre,  les  tissus  cellulaires,  adi- 
peux, les  vaisseaux  et  les  tendons  ,  les  phosphates  de  chaux 
et  de  magnésie  que  l'on  ne  doit  pas  désespérer  de  parvenir  à 
utiliser  un  jour  dans  l'alimentation.  Mais,  d'ailleurs,  en  ex- 
trayant, comme  nous  venons  de  le  dire,  les  substances  les 
plus  soluhles,  salines  et  organiques  (phosphate,  acide  de  po- 
tasse, chlorui^es  de  potassium,  acides  lactique,  inosique,  oléo- 
phospborique,  inosine,  créatine,  créatinine,  sarcine,  matières 
organiques  incristallisables,  aromatiques  et  colorantes),  on 
fait  subir  à  une  partie  de  ces  substances  dissoutes  et  rappro- 
chées à  feu  nu  pour  les  cinq  sixièmes,  des  altérations  qui  ne 
sont  pas  sans  importance.  Une  grande  partie  de  l'arôme  s'est 
dissipée,  tandis  que  la  coloration  est  devenue  plus  intense  et 
qu'une  légère  fureté  s'est  produite;  aussi,  avons-nous  reconnu 
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que  l'on  ne  peut  guère  introduire  dans  Teau  plus  de  io  grain- 
mes  de  VExtractum  carnis  par  litre,  pour  obtenir  un  bouillon 
exempt  d'une  coloration  trop  prononcée  et  d'une  saveur  un 
peu  acre. 

Dans  ces  conditions,  le  liquide  alimentaire  contient  k  peine 
par  litre  12 grammes  1/2 de  substance  sèche  au  lieu  de  18  gram- 
mes qui  se  trouvent  dans  ie  produit  normal  du  pot-au-feu.  Ou 
pourrait  à  la  vérité  obtenir,  en  faisant  usage  du  nouveau  pro- 
duit exotique,  des  bouillons  ou  potages  irréprochables,  en  se 
servant  au  lieu  d'eau,  pour  le  dissoudre  et  retendre,  d'uu 
bouillon  léger  préparé  avec  la  moitié  des  quantités  de  viande 
et  de  légumes  ordinairement  employées. 

Mais  dans  ce  cas,  au  prix  actuel  de  30  francs  ie  kilo- 
gramme, le  produit  obtenu  reviendrait  sensiblement  plus  cher- 
que  le  bouillon  usuel  dont  on  peut  établir  ainsi  le  prix  de 
revient  : 

Bœuf,  un  kilogramme  ,  et  légumes ,  plus  trois  litres  d'eau^ 

coûtant  environ 1  fr.  80  e- 

Déduire  la  valeur  de  000  gr.  de  bœuf  bouilli »      66 

On  voit  que  les  deux  litres  et  demi  de  bouillon 

obtenus  revionneut  à 1  fr.  14  c. 

d'où  Ton  |)eut  conclure  qu'un  litre  coûte  45  c;  or 
15  gr.  de  rKxtractum  caniis,  h  30  fr.  le  kilogr., 

coûtent 4oc. 

Un  litre  de  bouillon  léger  revient  à 24c. 8  ui. 

le  litre  du  bouillon  d'extrait  amélioré  coûte  donc.     69c. 8  m. 

Cependant  il  nous  paraît  très-probable  qu'en  employant  pour 
diviser  la  viande  crue  l'aide  de  moyens  mécaniques,  analogues  i 
ceux  dont  on  fait  usage  en  Angletiîrre  pour  diviser  les  os  et  la 
chair  musculaire  destinés  à  la  i>réparalion  des  engrais,  on 
rendrait  moins  dispendieuse  et  plus  prompte  la  fabrication  de 
VExtractum  caniis;  qu'en  effectuant  toute  l'évaporation  du 
liquide  dans  le  vide ,  comme  cela  se  pratique  économiquement 
pour  les  jus  et  sirops  de  betteraves,  avec  les  appareils  h  triple 
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^ffet,  et  peut-être  en  poussant  un  peu  moins  loin  la  concen- 
^ation  de  cet  extrait,  on  rendrait  la  préparation  moins  dispen- 
dieuse, tout  en  ménageant  mieux  Tarome  et  en  prévenant  une 
coloration  trop  prononcée,  signe  évident  d'une  altération  sen- 
sible; qu'enfin,  alors,  le  produit  exotique  serait  plus  utile  et 
plus  agréable  aux  consommateurs  européens. 

A  cet  égard  nous  pouvons  dire  que  notre  conviction  se  fonde 
sur  des  faits  certains,  notamment  sur  les  remarquables  résul- 
tats acquis  dans  la  pratique  si  intelligente  des  procédés  de 
fabrication  de  plusieurs  conserves  alimentaires,  par  M.  Martin 
de  Lignac.  Cet  habile  inventeur,  qui  a  rendu  de  si  émincnls 
services  dans  Tapprovisionnement  de  nos  armées  de  terre  et 
de  mer,  est  parvenu  dernièrement  à  perfectionner  encore  ses 
conserves  de  bouillons  concentrés,  tout  en  réduisant  au  sep- 
tième de  son  volume  le  bouillon  normal  dit  consommé.  Et 
Cependant  il  emploie,  comme  matière  première,  la  viande  de 
boucherie  aux  prix  élevés  qu'elle  atteint  en  France.  Le  bouillon 
concentré  mis  en  boîtes  closes,  suivant  la  méthode  d' Appert, 
livré  à  5  fr.  4o  c.  le  kilogramme,  poids  net,  donne,  au  prix 
cle  68  c.  le  litre,  un  bouillon  d'excellente  qualité,  comparable 
5^11   consommé  usuel  obtenu  avec  de  la  viande  fraîche  et  bien 
supérieur  évidemment  à  tous  les  bouillons  en  tablettes  ou 
extraits  de  diverses  sortes  présentés  au  concours  international. 
La  compagnie  formée  sous  les  auspices  de  31.  Liebig  pour 
l'exploitation  de  VExtractum  carnis  a  établi  la  fabrication  à 
Fray-Bentos,    localité    admirablement    située    dans    l'État 
Oriental    de   l'Uruguay    et  sur  le    fleuve    de    ce    nom,  à 
soixante  lieues  de  Montevideo  et  quarante  de  Buenos-Ayres. 
La  Piata  et  l'Uruguay  sont  accessibles  en  tous  temps  aux  na- 
vires d'outre-mer,  qui  viennent  charger  devant  l'établissement 
même.  L'usine  y  a  remplacé  un  très-beau  saiadero  bâti  depuis 
hait  aaSy  et  dont  les  bâtiments  et  constructions  diverses  ont 
pu  recevoir  facilement  les  installations  nécessaires  pour  la 
nouvelle  industrie.  Deux  autres  usines  sont  en  construction 
^ans  la  province  voisine  de  Entre-Rios  (Confédération  Argen- 
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tine),  ëgalemcnl  Irès-riche  en  bétail.  Là,  comme  dans  la  Ré- 
publique de  rUruguay,  les  bœufs  de  choix  arrivés  à  leur  com- 
plet développement  valent  en  moyenne  50  francs  pièce  rendus 
sur  le  terrain  de  Tusine,  et  ce  prix  permet,  pour  ainsi  dire, 
une  exploitation  illimitée  lorsque  Ton  aura  aménagé  les  ter- 
rains de  mani(*rc  à  ce  que  les  animaux  ne  souffrent  pas  tro] 
de  la  fatigue,  de  la  chaleur  et  surtout  de  la  soif,  lorsqu'à 
les  y  amène  de  rintérieur  du  pays. 

Jusqu'à  présent  les  prix  assignés  à  l'extrait  de  viande  s 
considérables,  30  francs  le  kilogramme.  Les  entrepreneurs 
noncent  qu'ils  le  baisseront  prochainement  ;  les  fabricants  d 
l'Europe  ne  peuvent  donner  un  produit  similaire  à  moins  des 
40  francs, mais  ils  payent  la  belle  viande  au  moins  1  fr.  50  c 
le  kilogramme,  alors  que  dans  l'Uruguay  ou  peut   avoir  une 
viande  semblable  pour  25  cenlimes  au  plus,  c'est-à-dire  pour  le 
sixième  de  ce  prix.  Il  est  vrai  {juc  les  frais  de  rétablissement 
de  Tusine  sont  quadruples  de  ce  qu'ils  auraient  été  en  Eu- 
rope; cependant  le  bénéfice  actuel  est  encore  fort  beau  et  Ton 
peut  prévoir  le  moment  où  la  concurrence  réduira  ce  prix  de 
moitié. 

En  olTot,  des  fal)riques  rivales  se  sont  établies  à  Buenos- 
Ayres  et  à  Monîevldco ,  et  si  leur  produit  n'est  pas  tout  à  fait 
égal  en  qualité  à  celui  de  Fray-Bi;ntos,  il  est  moins  cher.  Tel 
est,  par  exemple,  l'extrait  de  la  Compagnie  Betli  et  Iluebler,  à 
Buenus-A)  l'es,  le  jus  glacé  do  viande  de  Biraben  et  fabriqué  à 
Montevideo.  Cette  dernière  ])répai'ation  renferme  un  peu  de 
gélatine  et  de  graisse ,  mais  elle  est  plus  agréable  au  goût  que 
l'extrait  Liebig,  elle  n'a  pas  besoin  d'être  mélangée,  et,  s'il  en 
faut  20  graïunies  ,ai  lieu  de  5  pour  un  l)ouiilon  ordinaire,  elle 
ne  coûte  ipie  5  francs  le  kilogramme  au  lieu  de  30.  Elle  ne  s'al- 
tère, lois<iue  la  boîte  est  ouverte,  (^u'au  bout  d'un  certain 
temps  et  seulement  à  la  superfieie. 

La  proviiee  de  llio-Craude  au  Brésil,  province  où  le  bétail 
s'exploite  comme  dans  la  Plala,  le  Cap,  Natal,  la  Nouvelle 
Galles  du  Sud,  la  provine<'  de  Queenslan»!  et  celle  de  Victoria 
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^^ustralie,  ont  envoyé  des  extraits  de  viandes  obtenus  d*a- 

le  même  s^'stème  et  ayant  les  mômes  qualités  et  les 

inconvénients.  Les  exploitations  sont  trop  nouvelles 

F  qu*on  ait  pu   fixer  un  prix  défmitif.  Il  y  a,  dans  les  di- 

indications  qui  en  ont  été  données,  des  écarts  si  con- 

^rables  que  cette  denrée  ne  peut  Mre  encore  considérée 

"■Tnme  ayant  un  cours  fixé  sur  le  marché  européen. 

ïliCs  procédés  employés   partout   relèvent    pénéralcmenl, 

^fïime  nous  venons  de  l'indiquer,  de  la  formule  de  M.  Liebig. 

*'^   excluent  la  gélatine  et  toute  partie  animale  susceplihle  d'en 

tioiifnj|.^  comme  aussi  la  graisse,  les  parties  aponévrotiques  et 

^^■ï^ineuses,  les  os.  On  n'y  met  en  œuvre  que  la  chair  muscu- 

^■■^  seule;  la  gélatine  exposerait  l'extrait  de  viande  h  moisir, 

*  graisse  le  ferait  rancir.  Tous  ces  produits  ont  à  peu  près  le 

e  aspect  :  couleur  brune,  consistance  molle,  moins  ferme 

<iaiis  le  produit  de  Fray-Bentos.  L'odeur  est  forte ,  sui 

le  goût  un  peu  âpre  et  légèrement  styptique.  En 


..    ^^  V^nne,  5  grammes  délayés  dans  200  grammes  d'eau  et  houil- 
**  ^  iastant  donnent  un  bouillon  très-sapide,  assez  agréable  au 


%,  mais  laissant  un  arôme  spécial  et  une  certaine  sensation 
^  reté  dans  la  bouche. 


Tusage  habituel,  ces  divers  extraits  peuvent  être  em- 

^^^^  '    avantageusement  pour  les  potages  et  pour  les  sauces; 

— ,  où  leur  action  est  avantageuse  et  même  économique,  c'est 

'*^ —  la'ou  les  mêle  à  un  bouillon  médiocre  fuit  avec  de  îa  basse 


et  des  légumes;  une  pelile  quantité  d'extrait  relève 
^Wiédiatement  le  goût  de  ce  bouillon  et  le   rend  de  qualité 
^llearc  pour  la  saveur  et  l'action  réparatrice. 

extraits  de  viande  préparés  en  Europe  sous  forme  sè- 

ou  demi-sèche,  en   pastilles,  en   tablettes,  en   sirop,   au 

au  chocolat,   etc.,   ont  été  déjà  exploités  de   raille 

îères  par  les  pharmaciens  spécialistes  ;  toutes  ces  prépa- 

■^Us  tomberont  nécessairement  alors  que  les  extraits  venus 

_  ^  **  Plata,  du   Cap  et  de    TAustralie    abonderont  sur    les 

•^kés. 
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Nous  avons  dit  les  défauts  de  ces  extmts,  i*àpreté  au  goû 
enfin  les  inconvénients  de  leur  haut  prix;  mais  tout  ceiape 
être  corrigé,  amélioré  et  leur  emploi  deviendra  une 
tion  précieuse  pour  ralimentation  générale. 


01 


CHAPITRE  V. 


POISSONS,   CUUSTACt!S   ET   MOLLUSQUES. 


La  l'acililé  des  couinmnications  parchemins  de  fer,  le  iion»" 
bre  et  l'habileté  des  pécheurs  de  la  mer  du  Nord,  du  Pa»-d^^^ 
Calais,  de  la  Manche  et  de  la  Bretagne,  font  que  la  place  cft 
Paris  est  toujours  abondamment  fournie  de  poisson  de 
frais;  le  poisson  d'eau  douce  n'y  mantiue  pas  davantage, etl 
truites  saumonées  du  lac  de  Genève,  les  carpes  du  Rhin, 
nombreux  f)oissons  des  étangs  du  Centre,  les  truites  des  ré-"*^ 
gions  montagneuses  y  al)ondent  également.  Le  poisson  de 
ou  d*eau  douce  entre  donc  pour  une  large  part  dans  ralim< 
tation  générale.  Les  principaux  marchands  de  Paris  ont  ev 
posé  des  i)ièces  magnitiques. 

Outre  les  crustacés  de  l'Océan,  les  homards,  les  langoustes  et 
les  crabes,  les  écrivisses  de  la  Meuse  abondent,  ainsi  que  toute 
espèce  de   voquiUiuje  des  trois  mers  qui  baignent  nos  côtes. 
Les  huîtres  seules  se  fout  rares,  mais   la  cause  en  est  moins 
due  aux  maladies  épidéuiiques  qui  attaquent  quel(|uefois  ce 
molius((ue  qu'à  réuorme  cousommalioii  qui  s'en  fait,  depuis 
(jue  les  voies  ferrées  peuvent  le  porter  en  quinze  heures  sur  des 
marchés  lointains,  (}ui  jadis  ne  le  connaissaient  que  de  nom. 

Poisson  salé. — Cependant  Timportance  des  poissons,  cru.sta- 
ces  et  mollusques  dans  l'alimentation  générale  ne  peut  se 
comparer  avec  celle  que  la  péehe  maritime  a  non-seulement 
dans  rindustrie,  mais  encore  dans  la  vie  de  certains  peuples, 
tels  que  ceux  de  la  Hollande,  de  la  Norwége,  de  la  Russie. 


^     S 


^ 
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^  TAiigleterre,  des  États-Unis  et  luême  de  la  France.  Parmi 

^^HUes  les  manières  de  conserver  les  produits  de  la  pêche 

iiuiritime  employées    dans  chaque  pays,   nous  n'avons   pas 

remarqué  que  des  procédés  nouveaux  se  fussent  introduits. 

£e  sont  toujours  les  mêmes  méthodes  :  salage  et  séchage  du 

poisson,  encaqucment  dans  la  saumure,  boucanage  à  la  fumée , 

*^oins  particuliers  pour  Texlraction  des  huiles,  etc.;  l'industrie 

««*•  ce  point  est  restée  stationnaire. 

ia  pêche   française  au  banc  de  Terre-Neuve,  aux  îles  de 

«^^nt-Pierre-el-Miquelon  se  soutient  vaillamment.  Elle  na 

P«*^senté  que  les  poissons  salés  déjà  connus,  morue,  harengs, 

^^l>dan8  et  aussi  quelques  poissons  entiers  ensevelis  dans  le 

^^I   q^i  nous  ont  paru  plutôt  des  objets  de  curiosité  que  des 

'**'**^iiils  destinés  à  la  consommation  habituelle.  Les  huiles 

^^««*8es  de  poisson  étaient  de  bonne  fabrication;  en  somme. 


"•^  I^osition  a  fait  voir  que  l'industrie  de  la  pèche  maritime 


^€)ajours  aussi  florissante  que  dans  le  passé.  Nous  pouvons 
^    ^•Heurs  en  juger  par  le  rapport  suivant,  dû  au  commissaire 
^^^       Igouvernement  dans  ces  îles  :  «  En  1865,  la  pêche  de 
**^l-Pierre-et-Miquelon,  la  meilleure  école  à  laquelle  puissent 
^^Ormer  nos  marins,  a  employé  145  grands  navires  d'Europe 
^^BO  petits  bâtiments  de  la  colonie,  montés  ensemble  par 
i  hommes  d'équipage.  Il  faut  joindre  à  ces  chiffres  574 


■arcations  côtières,  montées  par  1,391  hommes.  L'expor- 

-  —  de  nos  pêcheries   a  été,   dans  la  môme  année,  de 

*  ^"^74,309  kilogrammes  de  morue  sèche  et  de  6,033,842  kilo- 

-^^^nmes  de  morue  verte,  en  total  18,008,151  kilogrammes. 

rente  s*est  effectuée  aux  prix  suivants  : 


orne  verte  :  grand  poisson,  de  30  à  32  francs  les  100  ki- 
mes;  petit  poisson,  même  prix.  —  Morue  sèche  :  grand 
^^^son,  46  à  48  francs  les  100  kilogrammes;  petit  poisson, 
^42  francs  les  100  kilogrammes.  —  Langues  et  foies  :  50  à 
^ncs  les  100  kilogrammes.  —  Harengs  salés  :  5  à  6  francs 
*Uril  de  100  kilogrammes.  —  Capelans  secs  :  de  5  à  30 
•».  XI.  12 
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francs  le  quart  anglais.  —  Capelans  pressés  :  5  francs  le  hai 
de  16  kilogrammes.  {Extrait  du  rapport  de  Af.  Aubri 
Lecomte  au  Ministre  de  la  marine). 

On  a  commencé  à  préparer  le  capelan  à  la  manière  des  a^ 

chois  et  cette  innovation  parait  devoir  être  heureuse.  I ►e^r?» 

colonies  de    TOcéanie  ont    également  développé  une  c&-»-— 
taine  industrie  dans  la  pèche  maritime. La  Nouvelle-Calédom^io, 
Taïli,   la  Cochiiichine    s'occupent  beaucoup  de  la  pcche   cl  a 
tripang  (holothurie),  le  font  sécher  etTexpeMicnt  en  Chine   où 
cet  aliment  est  très-recherché.  Il  est  vendu  sur  le  lieu  de  j*ro— 
duction  à  â  francs  le  kilogramme.  La  Cochinchine  expédie  de 
plus  à  la  Chine  des  ailerons  de  requin  et  des   nids  d^hiron- 
délies  salanganes. 

La  Norwége  se  place  au  premier  rang  dans  cette  industrie  Z 
son  commerce  de  poisson  de  mer  s'est  élevé  à  une  somme 
ronde  de  50  millions.  On  a  vu  avec  intérêt  la  collection  com- 
plète, conservée  dans  l'alcool,  de  tous  les  poissons  qui  fonneii  ^ 
la  base  de  ce  vaste  commerce,  comme  aussi  des  échantillon^» 
de  tous  les  engins  de  pèche  employés  dans  cette  industrie 
vitale  pour  le  pa^s. 

Après  la  Norwége,  TAcaihe  ou  nouvelle  Ecosse  a  présent*^ 
la  meilleure  exposition  de  produits  maritimes  :  le  voisina^** 
(lu  banc  de  Terre-Neuve,  les  profondes  déchirures  ducoutiiieH* 
américain  vers  les  embourhures  du  fleuve  Saint-Laurenl,  V 
favorisent  le  développement  de  la  pèche,  qui  est  une  d*^^ 
grandes  industries  du  pa\s.  La  Commission  de  la  Nouvell*^^ — 
Keosse  en  estime  le  produit  annuel  à  !(>  millions  de  franc  =*- 
Luc  des  spécialités  de  celle  prelie  est  celle  des  crustacé-î^  « 
nulle  part  on  ne  voit  des  homards  plus  lins  de  goût,  tt  qui  ^** 
;:ardent  mieux  en  boîtes  suivant  le  procédé  Appert. 

CVms('ri'('^(/(' /^o/.sAo;?.  —  Ces  conserves  sont  supérieure^  ^ 
celles  que  Ton  fait  en  France,  mais  surtout  à  celles  de  TAiig^*' 
terre  et  des  ÉUits-Unis.  Les  bonnes  conserves  de  poisî^^^'^  ^^ 
sont  rares;  on  les  réussit  bien  toutefois  à  Nantes  et  sur      ^^ 
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de  rOcéan,  où  des  maisons  puissantes  s'en  occupent, 
lise  en  boîtes  des  sardines,  préalablement  plongées  dans 
huile  d'olives  fine,  est  faite  en  grand  sur  les  côtes  du 

de  Gascogne.  De  toutes  les  conserves  de  poissons,  c'est 
île  de  sardine  qui  est  la  plus  répandue,  la  plus  générale, 
.'onstilue  une  véritable  spécialité  française.  Il  n*est  aucun 
;  du  globe  où  n'arrive  cette  préparation,  devenue  in- 
ïiisable  à  la  consommation.  On  en  a  essayé  ailleurs  :  au 
il,  en  Espagne,  en  Italie;  ces  essais  plus  ou  moins 
eux  ne  peuvent  lutter  contre  la  production  de  notre  pays. 
Elspagne  a  mieux  réussi  pour  la  préparation  des  anchois, 
»ont  si  justement  renommés  parmi  les  produits  de  nos 
i  méditerranéennes;  l'Exposition  en  a  présenté  de  très- 
r'quables,  quoique  l'huile  laissât  quelque  chose  à  désirer 

le  goût. 
»iis  en  dirons  autant  des  huîtres  conservées,  aliment  si 
t^cié  des  Anglais  et  des  Nord-Américains,  et  qui  se  fabri- 
en  grand  à  New- York.  Les  conserves  nord-américaines 
loin  de  valoir  celles  que  l'on  prépare  à  Granville  et  sur 
c^tes  de  la  Manche  ;  elles  sont  maigres,  molles  et  presque 

coût,  alors  que  celles  de  Flequeville,  par  exemple,  con- 
-  nt  leur  forme,  prennent  une  certaine  fermeté  et  repro- 
^nten  très-grande  partie  la  saveur  de  ce  mollusque  si 
'Lîrché. 

<^xposition  de  la  Russie  a  montré  diverses  sortes  de  ca- 
>  aliment  fort  apprécié  par  les  Moscovites,  mais  auquel, 
rance  et  généralement  en  Europe,  on  préfère  l'anchois, 
turgeon  fumé  du  Volga  et  de  la  mer  Caspienne  n'est  point 
Uaigner  comme  aliment  de  haut  goût  ;  cependant  tous  les 
^ons  salés,  scellés  ou  fumés  de  la  mer  Noire  et  de  la  mer 
ùennc  sont  inférieurs  à  ceux  que  présentent  les  autres 
^  du  nord  et  du  nord-ouest  de  l'Europe,  notamment  la 
^nde. 

uelques  provinces  de  l'Italie  ont  présenté  des  conserves 
moissons  en  boîtes  et  de  poissons  séchés,  des  crustacés 
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secs  et  d*autres  conservés  en  boîtes.,  tels  que  certains  poul 
assez  recherchés  sur  les  bords  de  la  Méditerranée.  Toutefoi 
ces  produits  étaient  d'une  valeur  médiocre  ;  nous  en  diro? 
autant  de  ceux  de  la  Turquie,  de  la  Grèce,  de  l'Egypte, 
Portugal  et  du  Brésil.  Dans  ce  dernier  pays,   les  crcvet 
séchées  (camarones),  si  délicieuses  quand  elles  sont  fraich 
peuvent  plaire  aux  amateurs  d'aliments  très-épieés  ;  ils  fl 
tcnt  peu  le  goût  français.  Le  poisson  de  TAmazone  salé, 
et  réduit  en  poudre,  peut  être  utile  pour  les  navigateurs 
fleure,  pour  les  nombreux  indiens  qui  s'occupent  du  cano 
mais  il  ne  suffirait  point  pour  faire  la  base  de  la  nourritu 
des  blancs,  et  surtout  des  Européens  ou  des  Nord-Américain  s?*  ^ 
Il  en  est  de  môme  des  poissons  de  mer  ou  d'eau  douce,  méw 
de  grande  taille,  que  l'on  y  prépare  à  la  manière  de  la  morac=^ 
soit  sur  les  côtes,  soit  sur  les  bords  des  immenses  fleuves  <f 
cette  conti'ée.  On  a  été  plus  heureux  à  Rio-Janeiro  en  pi 
parant,  suivant  la  méthode  d'Appert,  des  poissons  de  la 
qui  valent  ceux  qui  sont  préparés  en  France. 

Chaque  pays,  d'ailleurs,  a  son  mode  de  préparation,  soi 
aliment  national,  soit  viande,  soit  poisson,  et  il  ne  serait  pas 
équitable  de  juj^er,  en  dernier  ressort,  un  produit  alimentaire 
exclusivement  au  point  de  vue  de  l'impression  qu'il  peut  faire 
sur  notre  palais.  Si  c'est  principalenient  au  point  de  vue  du 
^'oûl  frriiiçais  quo  nous  les  avons  ju^'és ,  c'est  qu*aussi  tous 
les  peujdes  adoptent  ralimentation  française,  et  qu'il  en  est 
de  nos  conserves  comnu*  de  nos  modes;  tout  le  monde  veut 
en  user,  les  imiter  et  les  adopter;  les  essais' sont  plus  ou 
moins  heureux,  mais  partout  on  les  tente,  on  les  multiplie 
sans  toujours  réussir. 
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CHAPITRE  VI. 

STATISTIQUE  DU  COMMERCE  DE   U  FRANCE  EN  VU^DES   ET 

POISSONS. 


Nous  terminerons  cette  revue  par  une  statistique  du  corn* 
crce  annuel  de  la  France  en  denrées  alimentaires,  viandes, 
l3.îUes,  gibier  et  poisson. 

La  valeur  est  cotée  en  Francs,  et  comprend  Texportalioa 
t l'importation  (année  1865)  : 


l 

Exportation. 

Importation. 

^ft-cx^ufs 

F. 
1 2,732,252 

4,a^3<J,180 

161,040 

94,920 

211,400 

755,650 

0,848,473 

24,420 

.18,799 

432 

10,314,075 

3C0,084 

3li,238 

,      8.234,00  J    1 

20,234.000 

17,îk».";,2  .u 

823,373 

813.800 

333,180 

2.183,300 

29,676,132 

67,362 

61,263 

891 

3,803,G:iO 

1.163.340 

1,K29,463 

1.096.333 

230,470 

"^^^«hcs 

■^"4».  vreaux 

1 

^^«i>miviIlons,  tauhllons 

^i  *^  Hisses 

1 

'^^  ^^<aux 

T^^^^liers,  brebis,  moutons 

-^  flrneatiY  _ 

^^*->  nca  et  chèvres 

*  ^^^evreaux 

■^'OTCS 

^— o^hons  de  lait 

1 

^' ■«odes  fraîches  de  boucherie 

^  *  ^Qdes  salées  de  porc 

^^  •^ires  viandes  salées ' 

Total  des  viande^ 

43.797,163 

81,72J.02I 

■  *  "»Qrs  et  volailles  (viandes  fraîches' 

**>i«ers,  volailles  et  tortues  {conservés' 

Total 

3,070,331 
2,293,608 

1,69  i. 269 
HC0,K96 

3,364.139 

2,361,165 

18^2 
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Poicsons  d'eau  douce 

Morues 

SlokOsh 

Harengs 

Autres  poissons 

Poissons  marines  ou  à  l'huile. 

Homards 

Huîtres  fraîches 

Moules  et  autres  coquillages  . . 


Total  des  poissons. 


nECAPITL'LATIO?!  : 


Viandes 

Volailles  et  gibiers 

Poissons,  crustacés  et  mollusques 


Total  gémkral. 


E?ISEilDLC. 


Hxportation. 


F. 

8.545 

69.833 

82.631 

269.343 

18.632,3r,7 

206.472 

102,000 

13,680 


21.302.199 


43,797  J  or. 

3,361.139 

21.302.199 


70,6;3.323 


Importation. 


r. 

<.742^I3 

1H,164^31 
370^^4   ' 
S0.224  \ 
1,R30.tTl    i 
233^47  * 
W.6S4 
2.024.000 
255,670 


24,733.4«M 


81,721.021 
2-3r.t,i63 

24,7r,3.ioi  ; 


10'.KOI8.387 


179,077,110      F 


C'est  donc  en  nombre  rond  un  commerce  de  180  iiiillions 
pour  la  France.  Il  est  à  remarquer  qu'une  trt*s-gi-ando  partie 
des  denrées  alimentaires  importées  chez  nous  sont  l'objet  cfun 
travail  de  préparation  et  de  cuisson,  qui  permet  de  les  ivexpor- 
ter  avec  avantage  pour  ôlre  répandues  à  Tétat  de  t'(»nser\es 
dans  le  monde  entier. 
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LÉGUMES    ET   FRUITS 

:m  /.  —  Fruits  et  légumes  à  l'étal  frais,  par  M.  Pi5pim,  chef  des 
cultures  au  Muséum  d'Histoire  Naturelle,  membre  de  la 
Société  Impériale  et  Centrale. 

9/1  //.  —  Conserves  de  légumes  et  fruits,  par  M.  Bigiiox,  proprié- 
taire-agriculteur. 

911  ///.  —  Légumes  secs  et  séchés,  par  M.  le  docteur  L.  Wittmack, 
membre  du  Jury  pour  la  Prusse  et  les  Éiats  de  TAUe- 
magiie  du  Nord. 

)n  IV.  —  Orangea^  citrons  et  raisins  secs,  par  M. le  marquis  d'ARCi- 
CoLAR,  membre  du  Jury  pour  l'Espagne,  président  du 
Jury  de  la  Classe  71. 
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LÉGUMES  ET  FRUITS 


SECTION    I 


FRUITS  ET  LÉGUMES  A  L'ÉTAT  FRAIS 


Par  m.  PEPIN. 


CHAPITRE 


FRANCE. 


Depais  vingt  ans,  et  surtout  dans  ces  dernières  années,  les 
fruits  de  toute  sorte  ont  été,  sur  beaucoup  de  points  de  TEu- 
rope  et  de  la  France  en  particulier,  améliorés  d'une  manière 
Irès-sensible,  au  point  que  les  fruits  médiocres  ou  de  peu  de 
valeur  ont  presque  entièrement  disparu  de  nos  marchés  ;  tels 
sont  le  petit  blanquet  ou  muscat,  la  poire  à  la  perle,  etc.  Ils 
ont  été  remplacés  par  de  nouvelles  variétés  beaucoup  plus 
grosses  et  de  qualité  très-supérieure.  II  en  est  de  même  de 
certaines  variétés  de  cerises  inférieures,  qui  ont  fait  place  aux 
cerises  anglaises,hatives  et  tardives,  la  reine-Horlense,Ia  prin- 
cesse-Eugénie, etc. 
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Les  fruits  à  couteau  ont  de  tout  temps  été  recherchés  c 
France  pour  leur  bonne  qualité,  mais  ce  n'est  qu'en  1580  q^ 
l*on  s'est  occupé  de  décrire  les  meilleures  espèces  et  d'étab 
répoque  de  leur  maturité,  afin  de  les  répandre  et  de  1 
multiplier  dans  nos  vergers.  En  1835  ou  1836,  la  culture  e" 
arbres  à  fruits  a  pris  un  grand  développement,  et,  depuis  cc^ 
époque,  il  s'est  fait  sur  plusieurs  points  de  la  France  de  nai 
breux  senns,  qui  ont  produit  des  variétés  très-rcmarquabl. 
Depuis  i8(>0  et  4802,  les  marchés  de  Paris  sont  abondannuc 
pourvus  de  fruits  de  toute  sorte,  qui  arrivent,  non-seuienïe 
des  environs  de  la  capitale,  mais  aussi  en  quantités  con.si 
dérables  de  l'Auvergne,  de  la  Picardie,  d'Orléans,  Tours,  U 
Andelys,  Nantes,  Lyon,  Saumur,  Angers,  du  midi  de  i 
France  et  de  l'Algérie,  qui  en  envoient  par  wagons  et  souvec 
aussi  par  bateaux.  Parmi  les  fruits  de  saison,  les  poires  entrée 
pour  une  bonne  part.  En  185:2,  le  chiffre  était  de  450,223,00 
kilogrammes,  et,  dans  ces  dernières  années,  Paris  en  receva.i 
plus  de  200  millions  de  kilogrammes,  dont  une  grande  part» 
était  ensuite  dirigée  sur  Dieppe  et  le  Havre,  pour  être  expédia 
en  Anizletrrre  et  dans  le  nord  de  TEiirope. 

Voici  uih'  statistique,  puhliéir  en  iS6i  dans  les  bulletins d" 
('omice  horticole  <le  M;iine-et-Loiiv,  sur  Tcxienslon  qu'on 
[)»ise  tians  la  ville  d'Angers  et  ses  envii'ons  la  culture  et  l 
plantation  des  arbres  fruitiers.  Les  expéditions  faites  par  le^ 
pépinii'ristes  et  les  marchands  de  fruits  de  cette  ville  ont  él 
relevées  sur  les  registres  du  chemin  de  fer;  les  chiffres  offren 
par  conséquent  toutes  les  garanties  d'authenticité. 

Du  1'^  juillet  au  31  janvier,  il  est  parti  de  la  gare  d'Anger 
(»95,15i  kilogrammes  de  poires.  Le  maximum  de  cette  ex 
pédition  a  eu  lieu  pendant  le  mois  d'août,  qui  présente  ni 
total  <le  3i3,2(>8  kilogrammes,  soit,  en  moyenne,  enviroi 
10,000  kilogrammes  par  jour.  Nous  ne  parlons  ici  que  de 
meilleurs  fruits  de  table,  tels  que  les  variétés  Louise-bonn 
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V^V^vranchcs,  duchesse-d'Angoulême,  Saint-Geriuaiii,  hcurr*^- 

tlîol  ^  Darembcrg,  doyenné  d'hiver,  etc.,  qui  forment  le  fond  de 

ceuce  industrie  comme  poires  de  luxe.  Mais  il  on  est  un  grand 

worn^Eibre,  moins  belles  de  forme  el,  par  conséquent,  beaucoup 

uioins  chères,  auxquelles  on  donne  le  nom  de  poires  à  la  pelle, 

pafcic  qu'elles  sont  chargées  en  vrac,  à  même  le  \Nagon,  et 

D't>r^t  besoin  pour  emballage  que  d'un  peu  de  pyille.  Ces  fruits 

5^ri^  vendus  dans  les  rues  de  Paiis  à  des  j)n\  accessibles  à 

toutes  les  bourses;  aussi  sont-ils  tri's-rechercliés  de  la  classe 

ou-^Trière  et  des  ménagcVes  qui  les  font  cuire  et  en  préparent 

aifï^^i  un  aliment  sain  et  peu  coûteux,  qui  est  à  la  fois  un  sup- 

P'^  «'Mient  économique  et  une  diversion  agréabL^  à  ralinientalion 

^^''J^  B.  naire.  Après  le  mois  d'octobre,  pendant  lequel  il  en  est 

*^p^^dié  134,698  kilogrammes,  les  envois  diiniiinent  iiolable- 

^^BTïl;  en  novembre,  on  ne  compte  plus  que   19,148  kilo- 

^'''^MTmies;  en  décembre,  2,685,  et  en  janvier,  ITid,  puis  rien 

en      février.  Il  faut  dire  que,  pendant  ces  derniers  mois,  il  n'y  a 

P^^^  s  que  des  fruits  d'hiver,  qui  sont  des  fruits  de  luxe. 

'--^w  |)eut  donc  juger,  d'après  les  innombrables  envois  de  même 

^^^i-ire  qui  se  font  de  tous  les  points  de  la  France,  de  la  qnan- 

Ut^    des  fruits  qui  s'expédient  sur  la  capitale  el  dans  les  pays 

el-M^angers,  et  l'on  remarquera  que  nous  ne  citons  que  les  poires; 

^^^s  ne  parlons  pas  des  pommes,  raisins,  cerises,  groseilles 

^  fruits  à  noyaux,  dont  l'industrie  tire  un  si  grand  parti  pour 

'^  <ïistillerie  et  les  conserves.  On  peut  estimer  le  prix  moyen 

"^  ces  fruits  à  30  centimes  le  kilogramme,  ce  qui  donne  une 

^^•ïïme  de  208,5i5  francs  pour  les  poires  seulement,  et  si  l'on 

ajoute  une  somme  égale  pour  celles  qui  ont  été  expédiées  par 

®^  autres  gares  du  département,    on  obtiendra  nn  chiffre  de 

**',O90  francs. 

"^ns  certaines  contrées  de   la  Normandie,    rarlunicnlture 

'*''*tière  se  pratique  d'une  manière  toute  spéciale.  Aux  An- 

^  -  ^»  par  exemple,  où  l'on  rencontre  de  nombreuses  jjetites 

*I^es,  dont  la  couche  de  terre  végétale  atteint  une  assez 

f>'^ncle  profondeur,  les  arbres  fruitiers  se  développent  avec 
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vigueur,  les  poinraiers  et  les  poiriers  à  hautes  tiges  greffés  sor 
franc  y  atteignent  de  grandes  proportions.  Il  n*est  pas  rare  de 
voir  quelques-uns  de  ces  arbres  rapporter  de  40  à  80  francs 
par  an.  Les  poires    duchesse-d'ÂngouK^me  se  vendent  ea 
gros  par    milliers  ;  il  en  est  de  même    du  doyenné    gri» 
d'hiver,  de  la  crassanne,  du  beurré-magnifique,  Saint-Ger- 
main,  catillac,  bon-chrétien  d*hiver,  etc.  Il  est  plusieurs  de 
ces  cultivateurs  qui  vendent  pour  8  à  10,000  francs  de  fruite. 
Les  framboisiers  et  les  groseilliers  à  grappes  produisent  encore 
annuellement,  à  chacun  des  cultivateurs,  de  600  à  1,000  franc» 
de  fruits,  qui  presque  toujours  sont  achetés  pour  l'Angle—' 
terre.  La  plaine  de  TEry,  la  vallée  de  la  Seine,  depuis  Lon— ** 
viers.  Caillou,  le  petit  et  le  grand  Andelys,  sont,  comme  disait 
un  historien  de  Gisors,  la  Touraine  normande.  En  effet» 
localités  de  la  Normandie  peuvent  être,  à  juste  titre,  com| 
à  la  Touraine,  pour  la  grande  fertilité  des  vergers  et  la  beaut 
des  fruits  que  l'on  y  récolte. 

Jusqu'en  1792,  les  pommiers  de  reinette  grise  et  les  point 
de  bon-chrétien  d'hiver  étaient  cultivés  en  grand  dans 
contrées  ;  les  fruits  étuient  vendus  sur  pied  à  des  marchand^^ 
en  gros  qui  les  envoyaient  par  caisses  bien  emballés  aai 
riches  colons  de  Saint-Domingue.  Chaque  fniil  était  mesuré el 
devait  avoir  la  grosseur  indiquée.  Il  en  est  encore  de  mèm< 
aujourd'hui;  seulement  on  se  sert  h  cet  effet  du  diacarpo-^ 
melre,  et  tous  ces  beaux  fruits  sont  vendus  en  partie  pour  étre^ 
expédiés  en  Angleterre,  en  Suède,  en  Norwége  et  même  danî^-^ 
l'empire  de  Russie 

A  côté  de  ces  bonnes  et  anciennes  variétés  de  fruits,  on  eff^ 
a  introduit  quelques  nouvelles  dont  le  débouché  est  également  ^ 
assuré.  Ce  sont  les  poiriers  beurré-diel,  beurré-rance,  beurré"' 
d'Aremberg,  bon-chrétien  d'Espagne,  curé,  etc.  Les  variétés-» 
de  poiriers  h  fruits  à  couteau,  cultivées  spécialement  dans  ces-- 
localités,  sont  au  noiiibre  de  seize  ;  elles  sont  toutes  demandées  -• 
pour  le  haut  commerce.  Les  pommiers  reinette  du  Canada, 
calville   blanc,  reinettes    franche,   grise,  de   Bivtagne,  etc.,  - 
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'Sont  également  cultivés  sur  une  grande  échelle  et  ont  la  môme 
^^tination . 

Comme  nous  le  disions  plus  haut,  les  poires  gros  et  petit 

muscat,  à  la  perle,  etc.,  disparaissent  depuis  quelques  années  : 

CMineles  trouve  plus  que  très-rarement  sur  nos  marchés.  Elles 

sont  remplacées  avec  avantage  par  la  poire  Wiliiaai,  variélé 

^Tcellente  très-multipliée  aujourd'hui  en  Anjou,  et  par  les 

^ires  de  Madeleine,  de  coq,  épargne,  etc. 

X^ies  raisins  de  toute  sorte  sont  irès-appréciés  en  France. 

JKomis  recevons,  dès  les  premiers  jours  de  juillet,  des  raisins  de 

ldfc>le  provenant  de  TÂlgérie,  de  l'Espagne  et  du  midi  de   la 

fr  Ai^nce  :  ce  sont  les  raisins  chasselas  et  de  nialaga  qui  se 

ve^Kmdeut  à  Paris,  à  celte  époque,  2  à  3  francs  le  kilogramme.  On 

e&'M,    arrivé,  par  les  procédés  de  conservation,  la  culture  forcée 

et     la  précocité  due  aux  climats  plus  chauds  de  certaines  con- 

tr^^^s,  à  en  avoir  constanmient  de  frais  pendant  toute  l'année. 

^MM.  Lavielle  et  d'Imbert,  propriétaires  dans  le  département 

Lot-et-Garonne,  ont  établi  sur  la  côte,  au  midi  de  la  vallée 

Ja  Garonne,  des  plantations  de  vignes  chasselas  blanc  dis- 

(S  en  treilles  basses  de  1"*50  de  haut,  qui  rapportent  de 

*    à  5,000  francs  l'hectare.  Ces  raisins  se  vendent  de  23  à 

**^  francs  le  quintal.  Il  est  à  remarquer  que  les  raisins  blancs 

•Pistent  mieux  au  soleil  qne  les  raisins  noirs  et  rouges,  ces 

^^rnîers  étant  souvent  brûlés  par  le  rayonnement. 

L*^  culture  des  fraises  et  des  framboises  a  fait  aussi  dv 
^*^nd8  progrès  par  Tamélioration  des  variétés  obtenues  de 
•^uais.  La  grande  production  de  ces  fruits  permet  de  les 
▼^acire,  en  pleine  saison,  de  40  à  50  centimes  le  kilogramme. 
**  culture  des  groseilliers  épineux  dits  à  maquereau  et  des 
^ï^seilliers  cassis  s'est  également  améliorée.  L'emploi  con- 
sidérable de  ces  fruits  par  les  confiseurs  et  les  distillateurs  a 
Wt  que  lu  culture  de  ces  arbustes  s'est  étendue  dans  plusieurs 
"C  nos  départements.  Il  en  est  expédié  aussi  de  très-grandes 
^•^■^tités  en  Angleterre. 

pêches  cultivées  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris 
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sont  iros-rcclienhées  pour  la  finesse  de  leurcbairet  p^>«j/ 
leur  paii'uni.  Lrs  communes  de  Monlreuil,  Bagnolct,  Charoarftjutf 
et  Vincciines  en  fournissent  non-st'ulement  la  capitale,  iti^ fi 
aussi  rAnglcterre  et  quelques  contrées  du  nord  de  TEurap^. 
Elles  sont  employées  par  les  confiseurs  ponr  en  faii-e  d'excel- 
lentes conserve^.  Les  pêchers  du  Midi  apportent  déjà  leur 
continizenl  ;  mais  lorsqu'on  aura  fixé  quelques  bonnes  variétés 
autres  que  los  pcches-pavie,  et  les  avant-pôclies  jaunes,  dorm*       \ 
la  chair  a  l'inconvénient  de  tenir  au  noyau,  le  conunerce 
sera  plus  consitléiahle. 

Parmi  les  arbres  à  fruits  à  noyaux,  le  prunier  Queslcbc 
le  merisier  sont  trcs-recherchés  en  France  et  dans  plusieurs 
parties  des  Klats  de  Test  et  du  nord  de  l'Europe  pour  prit—*' 
neaux  et  distillerie.   Dans  le  midi  de   la  France,  le  prunie^^^ 
d'Enté  I  dit  prune  d'Afjjen),  est  cultivé  en  ij'rand  et  ses  froil 
sont  transformés  en  de  magnifiques  pruneaux,  qui  sontenvoy 
à  Agen,  rentrepùt  et  le  centre  du  commerce  de  ces  prodai 
qui  donnent   lieu  à  des  transactions  s'élevaut  chaque  anné 
à  plusieurs  millions  de  francs. 

Pour   nous  résumer,  nous  dirons  (jue  l'arboriculture  frut 
tière  IVaiKNiise  jouit  en  Eui'ope  d'une  réputation  inconteslé<^ 
(prelh;  (Init,    «lu  reste,  aux    diverses  expositions  du  sol  el  a 
climat  tciiipéi'éde  la  France,  conditions  éminemment  propic 
h  la  culture  «les  arbres  tVuitiers.  Fn  Belgique,  la  pomologiejoo 
aussi  un  .irraud  if'le,  les    meilleurs  fruits  se  substituent  «iu 
mauvais.  La  llollaiule  et  une  partie  de  rAllema^'ne  seticnneii 
au  (!ouiautdes  homies  espèces  et  de  celles  surtout  qui  sont  de 
conserve,  ('/est  u\\  grand  progrès  dont  les  fermiers  et  les  ha- 
bitants des  rampai^ues  ne  mamiueront  pas   de  tirer  un  parti 
très  a\ anlaLii'Ux. 

Ahftrie.  —  Nos  colons  de  l'Al^'érie  se  tiennent  à  la  hauteur 
de  leur  uiission  ;  on  peut  constater,  à  chacune  de  nos  grandes 
E\|)0>^ili^»lls,  les  ])rogrès  très-sensibles  de  leurs  cultures,  par 
la  \arir!«'*  et  le  uniiihre  i\cs  fruits  et  légumes  (jui  sont  exposés. 
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Le    nombre  des  planteurs  européens  était,  en  I860,  de  7:28,  et 
les   Truits  exportés  s'élevaient  à  9,932,700.  Les  planteurs  iniii- 
gèti^s  sont  plus  nombreux  :  on  en  compte  2,368,  exportant 
4,*^2,880  fruits. 

C^â  province  d'Alger  cultive  beaucoup  plus  d'orangers  que 
les  autres  provinces  :  Blidah  est  le  principal  centre  de  cette 
production.  200  hectares  sont  cultivés  en  orangers  autour  de 
la  -ville.  On  a  pu  voir,  pendant  plusieurs  mois,  les  magnifiques 
oimYxges  de  toute  sorte  ainsi  que  les  limons  provenant  de  cette 
cotE^rée,  et  les  raisins  frais  de  la  même  localité  envoyés  à 
r&ic position  dans  la  première  quinzaine  de  juillet. 

ï^arroi  les  arbres  fruitiers,  nous  citerons  les  divei*ses  va- 
riétés de  fruits  de  bananier,  néflier  du  Japon,  goyavier,  avo- 
catier, cherimolia,  arbres  exotiques  introduits  dans  ces  dcr- 
lûères  années  et  dont  les  fruits  s'expédient  déjà  sur  les  marchés 
de  Paris.  La  culture  des  raisins  de  table  est  aussi  en  progrès; 
tes  Tariétés  sont  bien  choisies.  C'est  une  branche  assez  im- 
portante qui  devra  produire  d'excellents  résultats.  Les  fruits 
wd^i:èïîcs  jouissent  aussi  d'un  certain  mérite  commercial  :  tels 
sont    l*ai*bousier,   le  jujubier,  l'azerole,  le  caroubier,  le   pis- 
^Wer,  le  figuier  de  Barbarie,  etc. 

^^s    fruits  cultivés  en  France  et  introduits  en   Algérie  y 

mûrissent  deux  mois  plus  tôt  sans  avoir  recours  à  la  chaleur 

artificielle.  Ce  sont  les  abricots,  les  amandes,  les  cerises,  les 

n^es,   içg  pêches,  les  raisins,  etc.,  ce  qui  permet  aux  colons 

®  '^^  envoyer  comme  primeurs  sur  nos  marchés  où  ils  ti'ou- 

'^cnt     des  débouchés   très-avantageux.  Les  arbres  fruitiers  à 

euillo^  -    caduques  sont   cultivés   dans    les    proportions   sui- 
vante^ - 

Province  d'Alger 7±i,93K 

—  d'Oran 51i,370 

—  de  Conslanlinc 73^.937 
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est  de  même  des  légumes  qui  se  consonnnent  à  l'état 
^insi  depuis  le  mois  de  décembre  on  y  récolte  les  petits 
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pois,  les  haricots  verts,  artichauds,  pommes  de  terre,  patates, 
les  différentes  variétés  d*ignames,  etc.,  qui,  pendant  treis 
mois,  sont  expédiés  à  Paris  et  dans  plusieurs  villes  de  Fraoee, 
en  Angleterre,  etc. 

Les  dattes,  qui  sont  la  base  de  la  nourriture  des  peuplades 
du  Sahara,  tiennent  aussi  une  certaine  place  dans  le  coniuieree 
d*e\poi*tation.  La  région  des  Zibans,  au  sud  de  la  prorâcede 
Constantine,  est  le  point  où  la  culture  du  dattier  est  pratiqutf 
avec  soin  et  où  ses  produits  acquièrent  de  grandes  qudités. 
Celte  région  compte  dix-neuf  oasis,  dont  Biskra  est  la  prioci* 
pale,  puis  Lagouat,  dans  la  province  d* Alger,  qui  est  un  autre 
centre  de  la  culture  du  même  arbre.  Le  dattier  a  prodiil, 
comme  la  plupart  de  nos  arbres  fruitiers,  un  très-graid 
nombre  de  variétés  obtenues  de  semis.  Dans  une  coUedioi 
venant  des  pépinières  de  Biski*a,  on  en  compte  cent  trente-sept, 
toutes  distinctes  par  la  forme  et  la  grosseur  des  fruits,  da» 
les  Zibans,  quatre-vingt-dix  variétés.  La  maturité  des  dattes, 
suivant  les  espèces,  a  lieu  du  15  août  au  15  octobre. 

La  nomenclature  de  toutes  les  variétés  de  dattes  qui  exif- 
tent  dans  les  oasis  du  sud  de  l'Algérie  n'a  pas  encore  été  éta- 
blie d'une  manière  complète;  mais  on  possède  Tindicaliou de 
toutes  celles  qui  se  rencontrent  dans  les  prmcipaux  cenUts 
de  production,  notamment  aux  environs  de  Biskra,  province 
de  Constantine. 

Biskra   est  pour  les  dattes  ce  que  Blidah   est   pour  les 
oranges.  C'est  dans  nn  rayon  de  î25  à  30  lieues  autour  de  cetl^ 
oasis  que  Ton  récolte  les  meilleures  dattes  de  la  colonie,  le^^ 
quelles  rivalisent  avec  ce  qu'il  y  a  de  mieux  dans  ce  genre,  soi 
en  Tunisie,  soit  au  Maroc. 

On  ne  compte  pas  moins  de  cent  cinquante  variétés  de  datte- 
aux  environs  de  Biskra;  elles  se  divisent  en  deux  sortes  très^ 
distinctes,  les  datles  dures  et  les  dattes  molles,  les  unes  et  Itr- 
autres  très-estimées  suivant  l'usage  auquel  elles  sont  destinées^ 
Les  dattes  dures  (genre  Jabès)  sont  toutefois  plus  recherchéer' 
que  les  dattes  molles  (genre  el  fakhir) ,  qui  se  vendent  ordinaire-' 
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(lient  réunies  en  gros  pains  pressés  de  60  à  80  kilogrammes. 

Les  dattes  de  qualité  tout  à  fait  supérieure  sont  : 

l"*  La  Deguela  nour  (la  datte  de  la  lumière),  qui  a  um^ 
ransparence  et  une  finesse  hors  ligne  ; 

2**  La  M'kentechi  Degla  (la  mère  de  Kentech),  qui  se  con- 
ierve  bien  et  est  presque  aussi  sucrée  que  la  précédente; 

S^  La  Deguela  el  Beida  (datte  blanche),  bonne  qualité, 
ongue,  grosse  et  sucrée,  avec  laquelle  on  fait  d'excellentes 
'onfitures  ; 

4"  El  Herra  (la  pure),  de  qualité  supérieure,  une  des  meil- 
eures  du  pays  ; 

5»  El  Haloua  (la  sucrée),  bonne  variété; 

6  El  Hachaïa  (la  datte  entassée),  bonne  qualité,  estimée, 
;*em ploie  en  droguerie. 

Le  prix  des  dattes  est  en  moyenne  de  5  francs  le  double 
lécalitre  pour  les  qualités  supérieures  ;  il  suit  d'ailleurs  celui 
lu  blé  ;  les  qualités  ordinaires  se  vendent  de  2  à  4  francs  el 
même  moins  cher. 

Le  palmier  se  multiplie  par  drageons  que  l'on  détache  des 
palmiers  femelles  au  printemps.  Ce  moyen  de  multiplication 
est  toujours  employé  pour  conserver  les  bonnes  espèces. 

Les  semis  donnant  plus  de  mâles  que  de  femelles  et  pra- 
liaisanl  toujours  de  mauvaises  dattes,  on  a  complètement 
renoncé  à  ce  mode  de  reproduction.  On  ne  conserve  de  pal- 
iiiers  mâles  que  le  nombre  strictement  nécessaire  pour  Li 
écondation. 

M.  Thélou  est  le  premier,  parmi  les  Européens,  qui  ait  in- 
roduit,  dans  les  régions  algériennes  du  Sahara,  la  manière  de- 
onfire  usitée  dans  les  autres  pays.  Chaque  année,  il  se  rend 
lans  ce  but  en  Algérie  et  il  en  rapporte  d'énormes  quantités 
le  dattes,  qui  sont  actuellement  presque  les  seules  que  le  com- 
oerce  français  livre  à  la  consommation.  Elles  sont  certaine- 
nent  aussi  bonnes,  sinon  meilleures  que  celles  de  Tunis  et 
lu  Maroc. 

T.  XI.     •  13 
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Kn  général,  les  produits  végétaux  qui  ont  figwé  à  d  m^g^ 
exposition  étaient  en  tous  points  très-remurquablei. 

CHAPITRE  H. 


PATS    ÉTRAriGBRS. 

Angleterre,  —  La  culture  maraîchère  de  Londres  et  des 
provinces  de  la  Grande-Bretagne  est  très-«vancée.Oiir^ 
les  légumes  ordinaires,deux  plantes  y  sont  très-répandues  :c'e^^ 
la  rhubarbe  (rheum)  et  les  diverses  variétés  de  concombres. te^ 
deniiers  sont  très-recherchés  sur  les  tables  et  sont  cultifés 
serre  ou  sous  châssis,  afin  d*en  avoir  dans  presque  tons 
mois  de  Tannée.  Le  climat  de  T Angleterre  n*est  pas  favorabl 
à  la  culture  des  arbres  fruitiers.  A  l'exception  des  pomnii 
et  des  poiriers,  la  plupart  des  autres  espèces  sont  plantées 
des  serres,  où,  grâce  an  savoir  et  à  Thabileté  bien 
des  horticulteurs  an^zlais,  ils  produisent  de  beaux  et  excelleot^ 
frMÎts.  Les  pï^chers  et  généralement  les  fruits  à  noyaux  y  soi»* 
remarquables. 

Les  raisins  de  lable  sont  cullivés  également  en  serre,  a«-^ 
nomlrrc  de  vingt-cinq  à  trente  variétés,  mais  il  n'en  est  goèr^' 
que  cinq  ou  six  qui  soient  spécialement  destinées  an  cominerrr  ^ 
ce  sont  les  Biackhambourg,  Frankental,  Chasselas,  Muscat  - 
Alicarrte  noir,  Tokc.i,  etc. 

Il  n'est  pas  rare  de  voir  dans   Tintérieur  des  serres 
grappes  de  quelques-unes  de   ces  ^-ariétés  et  notamment  d 
Rlackteanii)our^ ,  peser  4  kilogrammes  et  mesurer  0,30  ceM 
mètres  de  longneur  sur  0,!20  centimètres  de  diMnètrc. 
surtoM  «Hx  environs  de  Londres,  Liverpool  et  autres 
irA^ngMerre  qtie  la  cultnre  forcée  des  fruits  et  des  iéginnes 
fait  «n  <graiHj  avec  beaucoup  de  succès.  La  enitorr  du  g 
lier  épîoewx,  dit  à  maquereau,  y  est  aussi  très-appréoiée. 

Pendant  les  premiers  mois  de  l'année,  on  cultiva  { 
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oti.  s^^as  châssis  les  asperges  et  plusieurs  espèces  de  légumes, 

ioalt  les  premières  feuilles,  enlevées  toutes  jeunes  avec  leurs 

tiges  et  racines,  sont  mises  en  bottes  et  envoyées  au  marché. 

Ce      sont    les    choux-laitue ,    chicorée ,    cresson ,  cerfeuil , 

oseille,  etc.,  qui  servent  à  confectionner  les  potages.  En 

somme,  ce  sont  des  légumes  verts  dont  la  culture  se  fait 

également  et  avec  succès  dans  les  Pays-Bas. 

En  général,  la  culture  des  fruits  forcés  en  Angleterre  est 

ue  des  branches  les  plus  remarquables  de  Thorticulture  de  ce 
pays. 

Hussie.  —  Le  climat  de  la  Russie  n'est  pas  partout  favorable 
à  la  culture  des  fruits  ;  cependant  il  est  des  provinces,  comme 
Odessa,  où  la  vigne  et  Tolivier  prospèrent. 

'^^s  cet  empire,  on  trouve  cultivée  depuis  bien  des  années 

^*^  ancienne  espèce  de  pomme  blanche  et  transparente,  nom- 

^^P^nMned'ArchangeL  On  y  rencontre  aussi  à  Tétat  spontané 

'•^•••«iVr  de  Sibérie  (Malus  baccata),  le  cornouiller  (Cornus 

**'t   ftjB  caneberge  (Vaccinium  vitis  idea),  le  noisetier  à  gros 

*nnt^  l^ épine-vinette  (Berberis  vulgaris).  Tous  ces  fruits,  pres- 

^  *  ï  *  état  sauvage,  sont  récoltés  avec  soin. 

Maî^  It  Russie  reçoit  de  la  Tauride,  dont  le  climat  est  plus 

'*'P^**^,un  assez  grand  nombre  de  bons  fruits,  parmi  lesquels 

sont  I^^^  diverses  variétés  de  prunier,  noyer,  amandier,  etc.  La 

prpsq  ^^^  totalité  des  fruits  du  nord  sont  séchés  au  four  oii  pré- 

'^^"^  ^^omnie  conserves, 

™    ^^ussie,  comme  dans  tous  les  pays  du  Nord,  les  grands 

*'g>^o  K^rs  ont  d'immenses  serres,  où  les  arbres  fruitiers  de 

onte    ^^^rte  sont  cultivés  pour  primeurs.  Il  en  est  de  mt^inc  des 

^*'*"^^58,  et  nous  signalerons  une  variété  de  melon  très-bonne 

^^^^productive,  que  Ton  nomme  melon d'Archangel;  elle  est 

*  ^*  rouge  et  à  cAtes,  et  ressemble  à  notre  melon  prescot. 

^^     légumes  sont  les  mêmes  que  ceux  cultivés  dans  nos  po- 

^"^     "T  les  diverses  variétés  d'oignons,  l'ail,  Téchalolte,  les 

'S,  les  wariécés  de  navets  et  les  asperges,  les  choux,  dont 
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une  espèce  a  été  importée  en  France  sous  le  nom  de  cbou  d< 
Finlande.  C'est  une  variété  de  chou-pain -de-sucre  très-bon  f 
surtout,  précoce.  Nous  citerons  aussi  le  navet  de  Finlande  d'ui 
gris  doré,  très-fin,  tendre  et  sucré. 

Nous  avons  remarqué  dans  les  lots  de  légumes  exposés  den^ 
espèces  d'agaric,  petit  champignon  qui  croît  spontanémen 
dans  les  bois.  On  le  mange  frais  ou  on  le  fait  sécher  pom 
l'hiver. 

Le  chou  rouge  y  est  cultivé  en  grand,  comme  dans  les  ÉUt' 
du  Nord  et  ou  en  fait  une  grande  consommation. 

On  cultive  en  Finlande  beaucoup  de  légumes,  que  Ton  ditdi 
très-bonne  qualité.  Ces  légumes  sont  envoyés  en  partie  dait 
les  grandes  villes  de  l'empire  et  particulièrement  à  Saint-Pé" 
tersbourg. 

Autriche.  —  Les  diverses  provinces  de  l'Autriche  produisait 
suivant  la  position  géographique  de  chacune  d'elles,  de  très- 
beaux  et  excellents  fruits.  Les  vergers  et  les  jardins  sont  plifr 
tés  d'arbres  de  toute  sorte,  surtout  en  Moravie,  dansFAuthclK 
supérieure,  la  Bohi'nie  et  la  Styrie. 

Ces  provinces  produisent  en  moyenne  annuelle  661,230,000 
kilogrammes  de  fruits  et  légumes  pour  le  commerce. 

Légomes  frais  importés 9,512,050  kilogramme5. 

Jruits  frais 1287,550  - 

Légumes  exportés 11,071,450  — 

Fruits  frais 11,383,000  — 

Les  pommes  de  terre  tiennent  une  très-grande  place  dan>^^ 
culture;  le  rendement  est  de  73,193,730  hectolitres. 

Navets  et  betteraves 18,220,605  kilogramme^  • 

Betteraves  à  sucre 925,000,000           — 

Choux  de  «liverses  variétés 2.983,300,000            — 

Légumes  farineux,  pois,  haricots, 

ffvcs  ,etc 784.()00,(K)0            — 

Li  plupart  des  cultures  de  pommes  de  terre  se  font  en  J^ 
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ieie  ;  les  chou\  sont  cultivés  surtout  en  Hongrie,  et  les  navets 
n  Bohême  et  en  Hongrie.  Tous  les  légumes  y  sont  de  bonne 
[ualité. 

Parmi  les  bons  fruits  de  toute  sorte  que  produisent  TAutri- 
he  et  le  royaume  de  Hongrie,  il  faut  citer  plusieurs  variétés  de 
aisins,  c*est-à-tlire  les  raisins  de  table  et  les  raisins  propres 
ux  vignobles,  dont  on  tire  un  grand  produit. 

L*industrie  tire  aussi  un  très-grand  parti  des  fruits,  soit  pour 
•n  faire  des  liqueurs,  soit  en  les  faisant  sécher. 

En  Slavonie,  un  propriétaire,  M.  le  comte  Eltz  Veckovar,  a 
iréparé  depuis  1860  un  terrain  de  50  hectares  sur  lequel  il  a 
>lanté  des  figuiers.  Cette  culture  commence  à  donner  de  bons 
produits,  et  Tannée  dernière  on  en  a  déjà  expoi*té  plusieurs 
centaines  de  quintaux. 

PiMSse.  —  Les  produits  de  la  Prusse  se  distinguent  par  la 
[culture  des  fruits  dans  la  Province  Rhénane,  la  vallée  du  Rhin 
n  de  la  Moselle  et  la  plaine  du  Rhin  inférieur  ;  dans  la  pro- 
rîDce  de  Saxe,  les  vallées  de  la  Saale  et  l'Unstrut;  en  Brande- 
bourg, les  contrées  de  Potsdam,  Werder,  Guben,  Zullichau  et 
quelques  parties  des  provinces  de  Prusse,  la  Poméranie  et  la 
Silésie. 

Avant  Tannexion,  elle  cultivait  en  jardins  183,055  hectares. 

On  remarquait,  dans  les  collections  desEtatsde  TAllemagne, 
de  magnifiques  produits  en  légumes  et  un  grand  nombre  de 
Variétés  de  pommes  de  terre  conservées  dans  Teau  salée.  Ce 
Doyen  de  conser\'ation  a  pour  but  d*empêcher  les  tubercules 
le  germer.  L'exportation  en  Suède  et  en  Russie  se  fait  par  la 
oie  de  Stettin  et  de  Dantzig,  mais  l'importation  des  pays  plus 
néridionaux,  surtout  de  la  Thuringe  et  de  la  Bohême ,  est 
beaucoup  plus  considérable.  Le  royaume  de  Saxe  et  les  autres 
lays  du  centre  de  l'Allemagne  font  presque  partout  la  culture 
les  légumes  et  des  fruits. 

Dans  le  Wurttemberg,  on  cultive  en  grand  les  pommes  de 
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terre,  les  petits  pois,  les  eboux-flears  et  aotres  lëgames,  f  i- 

cepté  les  lentilles. 

Dans  tous  les  lois  d'exposants  des  États  de  TAllemagne  da 
Nord,  on  voyait  un  grand  nombre  de  fruits  sëcbés  aa  foor,  tels 
que  pommes,  poires,  pruneaux,  etc. 

Danemark,  —  Les  poires  et  les  pommes  sont  cultivées 
avec  beaucoup  de  succès  dans  les  lies  de  Laaland,  Falster, 
Mocn,  Langeland,  dans  le  Sceland  méridional  et  dans  Vtïe  de 
Fubmen.  Les  gros  légumes,  tels  que  pois,  asperges,  tomaUs^ 
articbauts,  melons,  etc.,  y  sont  abondants  et  bien  callivés.  i^fs 
pècbers  y  réussissent  très-bien. 

Grand-duché  de  Hesse.  —  D'après  le  relevé  des  arbres  lirai- 
tiers  qui  sont  plantés  dans  les  jardins,  vergers  et  sur  toat  le 
territoire,  le  nombre  par  espèce  se  répartirait  ainsi  qo'il  soit  : 

Pommiers l,400a« 

Poiriers 584^439 

Abricotiers  et  péchera Slwl9S 

Pmniers 3,000,809 

Cerisiers t299iK>i 

Noyers 2U7.:>44 

Tolal S.5±>.68i 

^'(n'wé(fe. —  Les  lé-j'umes  rusliqiu's,  les  cîionx  <»t  notammt*nt 
Kî  chou  roujjfo  que  l'on  fait  ronfire  au  vinaigre;  Tail,  roignon, 
les  choux-raves,  les  cornichons,  etc.,  \  sont  cultivés.  Los  ar- 
bres fruitiers  u\  réussiss<'nt  qu'imparfaitcinent. 

Kavière.  —  Los  lôgumcs  sont  généraliMuent  bien  CQltivfs 
en  B;i\ièr(*.  La  surface  des  terrains  employés  soulmnent 
pour  la  culture  do  la  pommi»  do  lorreest  de  â6J,530  hi*etarvs. 
Le  rendement  moyiMi  est  de  2i,13i,i78  hectolitres.  La  moyenne 
en  hectolitres  serait  de  89.31. 

Dans  le  Palatinat  et  à  Frankenthal,  les  pommes  de  terrf 
Font  en  première  ligu'*  et  Ton  pourrait  dire  qu'elles  en  fonnotit 
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pm(|iie  la  culiare  spéciale;  aussi  s'en  fait-t-il  une  grande  ei- 
(MMtalion. 

Belgique.  —  La  culture  des  arbres  fruitiers  en  Belgique  est 
fort  étendue.  Le  gouvernement  a  fait  établir  des  écoles  et  des 
pépinières  de  ces  arbres  dans  le  but  de  répandre  les  bons 
procédés  de  culture  et  les  bonnes  qualilt^^s  de  fruits  dans  tou- 
tes les  communes  c^u  royaume. 

Nous  devons  à  la  Belgique  un  assez  grand  nombre  de  bons 
fruits,  surtout  dans  le  genre  poirier.  On  y  fait  depuis  longtemps 
déjà  des  semis  considérables,  et  c'est  dans  ces  semis  que  Ton  a 
trouvé  de  très-bonnes  poires  et  principalement  des  espèces 
tardives  qui  figurent  aujourà'hui  avec  avantage  sur  nos  tables. 
Les  pommiers  y  sont  également  cultivés  avec  succès,  mais  il 
est  d'autres  arbres  qui  ne  peuvent  prospérer  sous  ce  climat  ; 
aussi  y  voit-on  avec  beaucoup  d'intérêt  la  culture  dans  les  ser- 
res de  quelques  bonnes  variétés  de  la  vigne,  du  figuier  et  d'un 
grand  nombre  d'autres  plantes  économiques.  Ces  cultures, 
dites  de  primeurs,  sont  parfaitement  dirigées. 

Les  asperges,  les  jeunes  pousses  de  houblon,  les  cboux  de 
diverses  variétés,  puis  les  choux  de  Bruxelles  et  le  chou  rouge, 
dont  on  fait  une  grande  consommation,  sont  cultivés  en  grand 
et  abondent  dans  la  saison  sur  tous  les  marchés. 

U  se  fait  en  Belgique  un  grand  commerce  de  fruits  et  légu- 
mes à  l'état  frais  ou  conservés  par  divers  procédés. 

Suisse,  —  La  plupart  des  spécimens  qui  figuraient  à  TEx- 
position  se  composaient  de  graines  farineuses  et  surtout  de 
fruits  et  racines  conservés  au  vinaigre.  Les  fruits  séchés 
étaient  nombreux,  et  Ton  sait  que  les  poires  et  les  pommes 
sèches  forment  la  base  d'une  assez  grande  industrie  en  Suisse, 
dont  les  fruits  sont  recherchés,  après  la  préparation  qu'on  leur 
a  fait  subir. 

Eipagne.  —  Les  fruits  cultivés  en  Espagne  sont  très-variés  et 
très*abondants.  Comme  en  Algérie,  on  cultive  dans  le  royaume 
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lie  Valence,  le  bananier,  le  dattier,  les  orangers  et  citrounicrs 
h'  figuier  de  Barbarie  (Opuntia),  etc.  Dans  les  autres  province?^ 
Cl*  sont  les  raisins,  figues,  olives,  amandes,  grenades,  azerol< 
abricots,  pommes,  poires  etc.,  suivant  le  climat  et  Taltitudi 
Un  grand  nombre  d'entre  eux  sont  arrosés  par  irrigation. 

On  trouve  dans  la  dernière  statistique  que  les  raisins  fr 
de  table  ont  produit  1,887,383  kilogrammes,  dont  1 76,935  li^^  ^ 
logrammes  ont  été  exportés  en  Algérie,  114,490  en  Frane!r  ^r* 
?>6(),G()3  en  Angleterre. 

Le  1:2  juillet  nous  recevions  de  Don  Miguel  Cueto,  deMala^^  , 
de  magnifiques  raisins  blanc  et  muscat  récoltés  fin  de  juin  ^-i 
qui  ont  figuré  avec  avantage  à  TExposition.  Ces  raisins  envoy^?*^» 
à  Paris  se  vendaient  de  â  francs  à  2  fr.  25  le  kilogramme. 

Les  raisins  font  la  base  d'une  branche  de  commerce  impo/ 
tante,  et  diaprés  les  procédés  de  conservation  que  Ton  possc'di 
et  les  facilités  de  transport,  on  peut  aujourd'hui  manger  d( 
raisins  frais  toute  Tannée. 

Le  nombre  d'hectares  de  vignes  irriguées  est  de      43,433,18. 

Celui  des  vignes  non  irriguées  est  de 1,333,402,41. 

Les  plantes  alimentaires  et  potagères  y  sont  choisies  et  de 
bonne  qualité.  Les  patates  roses  de  Malaga  {Datatas  edulis] 
|)roduisent  un  tubercule  très-féculent  et  nutritif.  On  en  récolte 
()D,584  kilogrammes.  Les  diverses  variétés  de  melons  et  melons 
d'eau  (pastèques)  se  montent  à  2o8,G71. 

L'ail  {Allium  sativum),  dont  on  fait  ainsi  que  de  Toignon 
une  très-grande  consommation,  produit  à  lui  seul  65,592  kilo- 
:;ramines  et  Toignon  361,413. 

La  culture  des  pommes  de  terre  donne  un  rendement  de 
471,294  kilogrammes. 

Les  tomates,  dont  on  fait  un  grand  usage  dans  le  Midi,  se 
roinptent  par  8,807. 

Les  autres  légumes  verts  de  différentes  sortes  représeuleut 
un  poids  de  285,205  kilogrammes. 

L'ail  dit  de  Murcie  {Allium  ampeloprasum)  est  une  espèce 
particulière  qui  est  très-grosse;  elle  a  l'odeur  moins  forte  que 
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r  41.1 1   ordinaire  {Allium$ativum)j  mais  elle  est  beaucoup  moins 
rW>  |»^*ttdue. 

Beaucoup  de  ces  produits  sont  exportés  en  Angleterre,  en 
^'v««ce  et  en  Algérie. 

I-^s  dattes  cultivées  en  Espagne  produisent,  en  moyenne, 
'^•"^âj  kilogrammes.  Il  en  est  importé  du  Maroc  environ 
^,2S9  kilogrammes,  dont  9,085  arrivent  par  la  voie  de 
G/f»raitar.  Cette  importation  seule  se  monte  à  la  somme  de 
^»'-fô  francs.  Il  s'en  exporte  ensuite  en  France,  en  Angle- 
''•'-'•e,  etc. 

*-a  i*écolte  des  abricots  est  d'environ    36,386  kilogrammes. 

—  desazeroles  —  101,660  — 

—  des  grenades  —  55,338  — 

—  des  prunes  —  72,080  — 

—  des  pommes  —  121,058         — 

—  des  poires  —  84,870  — 

^■^^^  partie  de  ces  fruits  est  exportée  en  Algéiie,  sur  les 
'^'^^i^res  de  France  et  en  Angleterre. 
*^^*Tni  les  fruits,  nous  avons  remarqué  de  très-grosses  aman- 

il  A^  _ 

*    "^Tès-douces  et  de  bonne  qualité,  notamment  Tamande 

^*^ii  et  la  prune  ronde  de  Longrono,  que  nous  nommons  en 

•^^îe,  Reine-Claude  violette ,  avec  lesquelles  on  fait  d'excel- 

.      ^^    pruneaux  ;  les  châtaigniers  communs  et  à  gros  fruits 

^'■'""W)ns)  et  les  glands  doux  du  chêne  vert  [Quercus  ilex],  qui 

^     inecherchés  comme  fruits  alimentaires. 

.     ^•^'^55  provinces  de  l'Espagne  où  Ton  cultive  le  plus  en  grand 

*      *^  ^ues  sont  :  les  Iles  Baléares,  Alicante,  Caslellon,  Saragosse, 

^^  ^ria,  Huelva,  Malaga  et  Cadix. 

^•^^  production  moyenne  est  de  l  ,126,500,000  kilogrammes, 
'   ainsi  : 

Pour  les  Baléares 2,140.000  kUogranimei. 

—  Alicante 300,000           — 

—  Castellon 1,122,492,000 

-.       Saragosse 60,000           -> 
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Pour  Àlmerii 75a000  kifecnoii 

—  Huelva 625,000           — 

—  Malaga 100,000           — 

—  Cadix 24,000           — 

La  produetioQ  dans  la  plupart  de  ces  provinces  aoguMRctr^ 
considérablement. 

Exportation  en  1864  de  fignes  sèches,  530^918  kilogram 
dont  178,66(5  pour  l'Angleterre  et  S%1¥1  pour  la  France. 

Comme  on  le  voit  par  ces  chiffres,  la  consommation  i 
Heure  absorbe  la  plus  grande  partie  de  la  production,  il  f«it 
aussi  remarquer  que  dans  certaines  provinces,  comme  dans  les 
Baléares ,  par  exemple ,  on  emploie  une  grande  quantité  de 
figues  pour  engraisser  les  porcs. 

Le  prix  des  figues  fraîches  est,  en  moyenne  pour  toute  ^ 
l'Espagne,  de  10  à  20  centimes  le  kilogramme,  selon  les  qua-  ^ 
lités  et  la  provenance. 

Portugal.  —  La  position  géographique  du  Portugal  pemet  i  zi 
de  cultiver  un  assez  grand  nombre  d*arbres  fruitiers exoiiqves.  ..^ 
Les  orangers  surtout  y  dominent.  Les  oliviers ,  les  amandes,  ^  «^ 
les  noix,  le  caroubier,  la  figue  de  Barbarie,  les  divei-ses  va-^ — ^m 
riétés  de  figues  et  les  raisins  forment  une  branche  assez  im —  ^m:, 
portante  du  comnierce. 

Les  légumes  farineux,  tels  que  les  haricots,  pois,  fèves.  — ^ ^. 

dolics,  pois  (biches,  lentilles,  etc.,  sans  compter  l'ail,  ToignoBL  -û 

de  Malte,  les  plantes  tuberculeuses  et  la  patate  rose  en  parti 

cuber,  y  sont  de  bonne  qualité. 

Les  colonies  portugaises  sont  très-riches  en  végétaux  exoû=i—  — 
ques:  le  cocotier,  le  dattier,  la  noix  d'acajou,  la  canne  àsuci 
et  surtout  le  cacao,  dont  la  culture  est  très-étendue  etquiti< 
une  grande  place  dans  l'économie  domestique. 

Les  ignames,  les  dolics  et  plusieurs  espèces  de  haricots  de=^ 
Antilles  à  très-longues  gousses,  croissent  et  mûrissent  parfai- 
tement sous  ces  climats. 

Le  figuier  se  cultive  sur  une  grande  échelle  dans  les  Algai 
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es,  oà  la  consommation  de  ses  fraits  est  générale.  L^exporta- 
on  peut  ôtre  éyalnée  à  5  millions  de  kilogrammes^  représentant 
ne  valeur  d*un  million  de  francs.  Elle  se  fait  principalement 
>ar  r Angleterre,  le  Brésil,  Hambourg  et  la  Belgique. 

Italie,  —  Les  fruits  en  Italie  sont  très-nombreux  et  variés; 

nature  des  différents  sols,  la  position  géographique  et  la 
mpërature  sont  autant  d'éléments  favorables  à  leur  produc- 
3n.  Ainsi  les  raisins^  figues^  olives,  oranges,  cédrats;  les  pru" 
lerSy  pistachierSy  caroubiers,  les  noisetiers  et  les  amandiers 
nneut  une  des  principales  branches  du  commerce  d* exporta- 
3n  et  sont  une  source  de  richesse  pour  les  lociilités  où  ces 
illures  prospèrent. 

On  y  cultive  aussi  le  néflier,  les  variétés  de  noyers  à  gros 

uits,  ainsi  que  les  châtaigniers  dont  les  fruits  sont  très-reinar- 
uables  et  qui  méritent  d'être  plus  répandus  dans  les  loca- 
tés  où  cet  aj'bre  se  développe  avec  vigueur.  Les  graines  du 
in  pignon  [Pinus  pinea)  sont  employées  aussi  dans  la  prépa- 
ation  des  viandes  et  des  gâteaux. 

On  trouve  dans  quelques  parties  de  Tltalie  la  truffe  blanche, 
ite  du  Piémont,  qui  est  de  qualité  médiocre,  mais  qui  cepen- 
ant  a  cours  dans  le  commerce  et  ne  laisse  pas  que  de  donner 
m  certain  résultat  commercial. 

Les  truffes  noires  se  trouvent  en  Lonibardie,  mais  en  petite 
(nantité.  Ces  tubercules  sont  également  exploités,  mais  ils 
l'ont  pas  Tarome  et  la  qualité  des  truffes  de  France,  que  Ton 
•ouve  dans  le  Périgord  et  dans  quelques  autres  localités. 

Le  câprier  est  un  petit  arbuste  sauvage,  qui  croît  spontané- 
ent  dans  les  fentes  des  murs  et  des  rochers  et  qui,  à  lui  seul, 
mie  une  branche  de  commerce  qui  n'est  pas  sans  importance. 
n  le  cultive  aussi  dans  quelques  endroits.  C'est,  du  reste,  un 
rodnit  tont  spécial  des  provinces  du  Midi. 

Les  légumes  y  sont  aussi  très-abondants;  mais  il  est  de  eer- 
lines  espèces  dont  la  culture  est  plus  étendue  :  ce  sont  les 
ielons  i*eau  ou  pastèques,  les  diverses  variétés  de  meUms, 
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coniirlwns,  concombres  et  beaucoup  d'autres  cucurbilacé 
puis  les  pimentSy  tomates^  melongèneSy  les  pofa,  le  (uptn»      ie 
pois  chiche  y  et  un  grand  nombre  de  variétés  de  haricots^  s«3ii^ 
les  léfzumes  qui  dominent. 

Les  fruits  aromatiques  tels  que  Vams^  le  Qhervi^  IsLcariandr^^^y 
et  le  fenouil  y  sont  cultivés  et  très-employés  dans  les  ali 
inents. 

Kn  Ligurie  et  dans  Tltalie  centrale,  on  fait  sécher  les  figues 
avec  leur  peau,  soit  à  Tair,  soit  au  feu.  Les  Calabrais  oot  la 
mauvaise  habitude  de  les  enfiler  avec  un  fil  de  genêt  ou  d*osier,  *  ^ 

et  les  Toscans  de  les  ouvrir  en  deux  pour  y  introduire  du  fenouil  ■  * 

et  de  l'anis. 

Ce  produit  réalise  une  exploitation  annuelle  de  36,532  quia-  '^ 

taux  pour  la  valeur  de  2,922,000  francs. 

Smyrne.  —  Les  raisins  et  les  figues  forment  une  des  prio-         

cipales  branches  du  commerce  de  Smyrne  pour  rexportation.  ^  , 

Ce  sont  principalement  les  raisins  rouges,  noirs  et  suitanines;  ^ 

ces  derniers  surtout  sont  excellents;  il  en  est  de  même  des  .^ 
figues,  qui  sont  parfaitement  préparées. 

Ces  fruits  s'expédient  en  boîtes,  caisses  et  barils.  Après  en      .sk. 
a\  uir  pourvu  les  marchés  de  TEurope  et  de  l'Amérique,  on  en 
dirige  sur  les  places  de  la  Turquie.  La  plus  grande  partie  des 
raisins  rouges  et  suitanines,  dits  Yerli,  proviennent  des  dis- 
ïricls  de  Chesmé,  Vourla  et  Carabournou. 

Les  figues  d'Aidin  et   des  environs  de  Smyrne  sont  très- 
recherchées  par  le  commerce  pour  leur  bonne  qualité. 

On  récolte  par  année  et  en  moyenne  6,900,000  kilogrammes^ 
de  ligues  ;  les  sept  huitièmes  environ  s'exportent  en  Europe  e 
en  Amérique. 

Il  a  été  exposé  par  MM.  Guidici,  Krikorian  et  Dedeyan  d 
bonnes  et  magnifiques   figues  ainsi   qu*un  grand   nombre  d 
raisins  rouges,   noirs  et  suitanines  qui  ne   laissaient  rien 
désirer  sous  le  rapport  de  la  préparation  et  de  la  qualité. 


i 
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La  Tille  de  Smyrne  exporte  par  année  plus  de  12  millions  de 
"kilogrammes  de  raisin. 

Grèce.  —  Le  nombre  des  figuiers  en  Grèce,  en  1834,  était 
^e  50,000  à  peu  près;  aujourd'hui  il  y  en  a  plus  de  360.000, 
qui  occupent  une  étendue. de  18,000  hectares.  Leur  produit  en 
1860  montait  à  5,905,416  kilogrammes. 

L'exportation  des  trois  dernières  années  est  de  : 

1862,  quintaux. .  .  107,770  Valeur  en  francs   1,648,627 

1863,  —  99,621  —  977,136 

1864,  —  109,163  —  1.203,927 

C'est  l'Allemagne  et  l'Autriche  i\\i\  font  la  plus  grande  con- 
sommation des  figues  de  la  Grèce . 

Les  abricotiers,  les  amandiers,  les  noyers  et  surtout  les  vi- 
gnes forment  aussi  une  branche  importante  de  la  culture  de  c(* 

pays. 

Roumanie.  —  Les  léguineset  lesfruitscultivés  en  Europe  réus- 
sissent sous  le  climat  de  la  Roumanie.  Les  plus  généralement 
cultivés  par  les  agriculteurs,  tant  pour  leur  usage  particu- 
lier que  pour  le  commerce,  sont:  les  haricots  nains  et  grim- 
pants, les  lentilles,  les  pois  et  les  fèves  ;  les  oignons,  l'ail  et 
les  poireaux;  les  citrouilles,  les  melons,  les  pastèques  et  les 
concombres;  les  choux,  les  piments,  les  radis  noirs  et  blancs. 
Le  paysan  roumain,  étant  très-sobfe,  se  nourrit  presque 
exclusivement  de  légumes  et  de  fruits  à  l'état  vert  ou  sec,  ou 
conservés  par  le  sel.  Il  ne  mange  de  la  viande  qu'aux  jours  de 
grandes  fêtes  et  mange  en  été  beaucoup  de  fruits  et  de  cucur- 
bitacées. 

L'usage  de  la  pomme  de  terre  est  presque  inconnu  aux 
populations  rurales  ;  on  ne  la  cultive  que  pour  les  habitants 
des  villes  ou  pour  la  fabrication  de  Teau-de-vie. 
La  production  annuelle  des  haricots  et  des  lentilles  est  de 
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12,816,502  oecaft  (1);  celle  de  la  pomme  de  terre  est        «Je 
9,217,943. 

Les  jardins  sont  exploite^.»  par  des  étrangers  (Français,  Al/e-  ^ 
mands  et  surtout  Bulgares).  Dans  les  campagnes,  lesjardinicr^^^^ 
cultivent  sur  une  grande  échelle  les  aubergines,  les  toaiates, 


les  cornes  grecques,  les  salades,  les  carottes,  les  navets,  les      ^  ^\ 
betteraves,  le  coleri,  le  persil,  le  fenouil,  les  pois  chicbes,  qai 
tous  ne  servent  qu'à  ralinicntation  de  la  population.  Dans  tel 
villes  on  s'occupe  aussi  de  la  culture  des  artichauts,  des  as- 
perges, deschou\-fleurs,  des  choux  de  Bruxelles,  etc. 

Les  jardins  potagers  et  fruitiers  occupent  dans  le  territoire 
de  la  Roumanie  une  surface  de  300,477  pogènes  ou  130,000  ^ 

hectares  environ  (2).  11  est  à  remarquer  qu'on  n*y  emploie 
aucun  engrais  et  que  l'arrosage  s*y  opère  au  moyen  de  rooes 
hydrauliques  et  de  rigoles  d*irrigation. 

Parmi  les  arbres  fruitiers,  il  faut  placer  en  première  ligne 
le  prunier,  dont  la  culture  se  fait  principalement  en  Toe  de  la  m.H 

fabrication  de  Teau-dc-vie.  Les  pommiers,  poiriers,  cerisiers, 
abricotiers,  pôchers  et  coignassiers  sont,  après  lui,  les  arbres 
fruitiers  les  plus  usités.  Us  présentent  chacun  plnsienrs  ?a-        — ^ 
riét'js.  La  poche  à  chair  dure  et  sanguine,  assez  rare  en  Es-        ^^ 
rope,  est  celle  qui  roussit  le  mieux. 

Tous  ces  arbres  sont  cultivés  principalement  par  les  popn-  — — «- 
lations  qui  habitent  la  région  des  collines  situées  entre  les 
monts  C:irpathes  et  la  vallée  du  Danube.  Dans  les  villes,  en 
trouve  aussi  des  jardins  fruitiers  offrant  des  espèces  très- 
variées.  Les  grands  propriétaires  et  les  principaux  couvents 
ont  ordinairement  des  vergers  très-bien  fonmis. 

L'amandier  et  le  figuier  réussissent  médiocrement  à  cansede 
la  nf];oeur  des  hivers.  Le  noyer  est  un  des  arbres  fruitiers  les 
plus  répandus  en  Roumanie,  surtout  dans  les  localités  les  pins 
accidentées.  Son  fruit  se  consomme  frais  on  sec;  dans  les 


m;  L'occa  égale  i^îRS. 

(t)  L-n  pofèoe  égale  oi*&Oi,i79 
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montagneax  (prineipalemcnt  eekd  de  Oor^)«  oa  en 
etraitune  huile  excellente. 

On  trouTe  dans  presque  tons  les  taillis  le  noisetier  k  Fétat 
i.ii?age;  le  merisier  se  rencontre  dans  les  bois  montagneux, 
^n  4htit  est  employé  pour  la  fabrication  des  conûtnres, 
MMne,  du  reste,  presque  tous  les  fruits. 

On  trouve  aussi  le  poirier  et  le  pommier  à  Tétat  saayage. 
«s  paysans  roumains  les  greffent  le  plus  souvent,  considé- 
rât c^te  opération  comme  w/t  acte  de  piété.  Dans  ies  bois 
roolagneiix^on  trouve  en  abondance  le  framboisier^  le  mûrier 
ravage,  le  néflier,  le  cassis,  dont  on  consomme  le  fruit. 

Les  groseilliers  sont  cultivés  dans  les  jardins.  Les  fruits,  tels 
ne  jiruiies,  abricots,  cerises,  poires,  pommes  et  coings  sont 
ionsenrés  par  différents  procédés  pour  la  consommation  en 
liver.  On  sèche  ou  on  fume  les  prunes  en  très-grandes  quan- 
îtés  et  on  les  conserve,  soit  entières,  soit  en  pâtes  compactes 
lites  jristU,  Quant  aux  autres  fruits ,  on  les  fait  sécher  ou  on 
es  conserve  dans  Teau-de-vie. 

Egypte.  —  Les  cultures  de  l'Egypte  augmentent  chaque 
innée,  de  même  que  Tagriculture  et  Tindustrle  ;  la  culture 
[ardinière  7  est  en  progrès  :  ainsi  les  plantes  légumières  de 
ioifie  sorte  et  celles  de  la  famille  des  légnrninenses  y  sont 
enftirées  en  assez  grand  nombre,  tels  qne  les  pois,  haricots, 
lentilles,  fèves,  pois  chiches,  carottes,  tomates,  radis,  auber- 
gÎMS,  raves,  navets,  oignons,  etc. 

Les  tubercalesappartenant  à  plusieurs  familles,  eorloui  ceux 
de  la  colocase  (Arum  colocasia  on  Caladiian  eseulenium), 
sont  très-répandus  dans  la  culture  de  la  basse  et  moyenne* 
fifTpte,  dans  les  terrains  bas  et  humides.  On  fait  une  grande 
>o— ommition  de  sa  fécule,  surtout  pendant  les  mois  d*au- 
Oiine« 

Las  tubercules  de  topinambour  {Heliantbus  tubei^^sus,  Linn.) 
e«i«iContrent  aussi  très-fréquemment  dans  la  culture  d*été  de 
^  tesse  et  moyenne  Egypte,  ou  ils  réussissent  très-bion  et  don- 
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neiit  un  bon  rendement,  tandis  que  la  culture  des  pommes df 
terre  y  est  peu  répandue. 

Leç  rhizomes  ou  tiges  souterraines  du  nymphéa,  qui  croU 
dans  le  Nil  {Nymphœa  cœrulea,  Byarout  des  Arabes),  ta^ 
hercules  gros  comme  des  châtaignes,   sont  comestibles;  i%^ 
abondent  dans  les  lacs  et  les  marécages,  à  la  base  du  Delta  ^  ^ 
du  Fagoum,  et  ne  reçoivent  aucune  culture. 

Les  tubercules  du  Cypertis  esculentus  et  Melanorrhyia 
comestibles  et  farineux  ;  ils  ont  un  goût  de  noisette  très-pi 
nonce.  On  en  extrait  de  Thuile  douce,  qui  est  employée  à  d 
vers  usages  et  notamment  à  faire  des  émulsions. 

La  culture  des  dattes  en  Egypte  est  une  des  branches  il 
portantes  d'exploitation.  Il  y  en  a  un  assez  grand  nombre 
variétés,  dont  les  fruits  se  mangent  frais  et  conservés.  Vo»-    ^* 
les  principales  dattes  lo  plus  employées  : 

1®  Datte  à  pulpe  molle,  muco-mielleuse,  fermentant  ftcfli 
ment,  passant  à  Tacidc  acétique  et  d'aucune  conservation; 

2^  A  pulpe  moins  molle,  mielleuse,  formant  pâte  pour 
conservation,  ne  fermentant  pas  avec  le  temps.  On  les  nomi 
«lattes  en  pâte  ; 

3°  A  pulpe  sèche  saccharine,  ne  fermentant  pas,  se  des 
chant  parfaitement  au  soleil  et  de  lonfiue  conservation.  Par 
fermcnlalion  dans  l'eau,  elles  donnent  une  liqueur,  vineo^ 
assez  alcoolique  et  d'un  assez  bon  «j;oût. 

Les  dattes  de  la  première  catégorie  proviennent  des  pa  •  ^^ 
miers-dalliers  introduits  et  cultivés  dans  la  vallée  nilotiqu^^* 
sur  des  terrains  bas  et  humides. 

Celles  de  la  seconde  catégorie  sont  originaires  des  palmier*^"' 
dattiers  des  oasis  du  désert  lyhique  de  TEgypte   et  des  r5^  — 
^'ions  du  Sinaï  (Arabie  pétrée),  de  THedjaz  (Arabie  dëserler  >  -^ 
de  rYenien  (Arahie  heureuse),  et  enfin  celles  de  la  tro^ — ' 
sieme  catégorie  proviennent  des  dattiers  qui  croissent  sur  l*-  ^"^ 
bords  du  Nil,  d<»  la  basse  Nubie  ,  Dongala  ,  Ibviin,  Jonkn '^^ 
Korosko  et  Assouan.  Ces  dernières  dattes,  chargées  en  gnim 
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sur  des  barques  d'Assouan  sont  expédiées  pour  le 
e  du  Caire. 

ttcs  de  la  grande  province  de  Zagazig  proviennent 
iers  qui  existent  sur  la  lisière  du  désert,  de  Belbeyr, 
,  etc.  Ces  dattes,  pâteuses,  mielleuses,  d*un  bon 
longue  conservation  et  légèrement  aromatisées  de 
sont  très-recherchées  par  le  commerce  européen, 
t  mises  en  vases,  boîtes  ou  barriques, 
ttiers  sont  pour  les  populations  qui  les  possèdent  un 
nfait  de  la  Providence.  Les  fruits,  les  tiges,  les  feuilles 
pes  qui  enveloppent  le  bourgeon  terminal,  les  noyaux, 
jt  ce  qui  compose  le  dattier  se  trouve  utilisé  par 

dans  Talimentation  et  dans  l'industrie, 
lier  serait,  d'après  le  dire  des  auteurs,  originaire  des 
vallées  du  pays  lybique  et  des  oasis  de  l'Arabie; 

plus  tard  par  la  voie  des  oasis  de  la  Lybie  dans  la 
li  part  des  cataractes  de  Syene,  se  continuant  au  nord 
DUS  la  ville  d'Alexandre  le  Macédonien, 
ouve  à  rélat  spontané  et  Ton  cultive  en  Egypte  un 
Imier,  qui  a  bien  aussi  son  mérite  par  la  quantité  et 
3ur  des  fruits  qu'il  produit  ;  nous  voulons  parler  du 
nicifera  thœbaica^  Delile,  Hyphœtie  crinita,  Persoon) . 
Imier  a  un  développement  tout  particulier  :  il  produit 
une  tige  simple,  puis  elle  se  bifurque  en  une  sorte  de 
ie.  C'est  un  caractère  qui  est  très-rare  parmi  les  ar- 
cette  grande  famille. 

lit  de  ce  palmier  a  la  forme  d'un  gros  œuf;  son  enve- 
t  subéreuse,  sucrée;  la  saveur  est  à  peu  près  celle  de 
be  que  l'on  trouve  en  Espagne,  en  Algérie  et  en  Si- 
1  noyau,  qui  est  un  périsperme  corjié,  est  travaillé  au 
ir  en  faire  des  perles  pour  chapelets.  On  tire  aussi  un 
ud  parti  de  son  bois»  qui  est  tlbreux  et  compacte.  On 
i?n  planches  très-minces;  il  se  lisse  parfaitement  et 
n  très-beau  poli.  Sa  couleur  est  celle  du  noyer  avec 
tes  très-bizarres.  Il  est  employé  dans  la  marqueterie 
:.  14 
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et  pourrait  être  utilisé  dans  l'ébénistcrie,  qui  en  ferait  de  trè^^ 
beaux  meubles. 

Le  borassus  flabellatuSy  que  Ton  trouve  dans  le  Sennatr-    ^^ 
est  un  des  plus  beaux  palmiers  connus.  Il  serait  à  désirer  d 
lo  voir  plus  répandu  en  Egypte. 

Le  sebesten  {cordia  mixa)  est  un  arbre  de  la  famille 
borraginées.  Ces  fruits  drupacés,  visqueux,  S2rvenl  dansi 
pays  pour  préparer  la  glu  pour  la  chasse  aux  petits  ci 
Le  bois  de  ses  grosses  tiges  est  très-propre  à  la  constructio 
des  bats  et  généralement  à  la  sellerie. 

Le  fruit  de  Végligh  {Balanites  œgyptiacaj  Delile)  a  la 
de  la  datte;  il  est  légèrement  douceâtre;  les  Ai'abes  du 
le  mangent.  Les  noyaux  renferment  une  amande  oléifère  do 
nant,  par  l'expression,  une  huile  douce  que  les  nomades  e 
ploient  comme  cosmétique  pour  oindre  leur  chevelure  et  le 
corps.  Le  bois  est  dur,  très-compacte,  les  grosses  tiges 
coupent  en  planches  et  servent  à  faire  divers  objets;  la  coia — 
leur  ressemble  à  celle  du  bois  de  citronnier. 

Les  fruits  des  diverses  variétés  de  bananes  (Musa  paratMi^ 
siaca)  sont  trés-abondants  dans  la  basse  fig\^pte;  ils  sont  con^ 
sommi's  dans  le  pays. 

Fruit  crème  ou  arwne  {Anona  squamosa) ,  assez  comm**^ 
aux  environs  du  Caire.  Ce  fruit  est  bon,  mangé  frais  ou  ^^ 
conserve. 

Grenades  (Punica  (jranatum).  Le  grenadier  est  indigène;  «•■ 
le  trouve  en  très-:zrande  quantité  dans  la  basse  Egypte  ,  où  »^ 
croît  à  l'état  sauvage.  Ses  fruits  sont  très-recherchés  potU" 
boisson.  On  en  fait  des  conserves  et  des  gelées  très-rafr»**^ 
chissantes. 

Les  orawjers  et  les  citronniers  produisent  de  très-heure^^ 
effets  dans  les  localités  où  ils  sont  cultivés.  La  basse  Égyp*^ 
est  le  pa\s  par  excellence  pour  la  prospérité  des  orangers.  ^^ 
sont  les  variétés  mandarines  et  à  fruits  rouges  qui  dorainci»*^ 
Ces  arbres  doivent  43tre  répandus  et  multipliés  près  des 
talions. 
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e  melon  d'eau  ou  pastèque  {Citrullus  vyilgaris)  est  très- 
imun  et  très-varié  en  Egypte.  De  môme  la  pastèque  à  chair 
ce,  jaune,  citron  et  blanche  glacée.  On  en  fait  une  très- 
îde  consommation  comme  dans  tous  les  pays  chauds.  Sa 
ir,  qui  est  très-dense,  contient  une  assez  grande  quantité 
lu  légèrement  sucrée  et  toujours  fraîche. 
)n  cultive  aussi  les  melons  cantalous  à  chair  jaune  et 
nche,  ainsi  que  plusieurs  autres  variétés,  puis  les  concom- 
s  (citrouilles)  qui  se  développent  en  plein  champ,  comme 
état  spontané. 

1  est  un  grand  nombre  de  légumes  que  l'on  conserve  par 
sel  et  par  le  vinaigre,  tels  que  choux  ou  choucroute,  cor- 
bons,  pastèques,  poivre-long,  tomates,  carottes,  navets, 
€s,  oignons,  aubergines,  etc. 

Dn  fait  une  grande  consommation  de  ces  produits  dans  les 
€s  et  notamment  dans  celles  de  la  basse  Egypte. 

Tunis,  —  Parmi  les  fruits  qui  se  cultivent  dans  le  royaume 
Tunis  et  qui  sont  d'une  grande  importance  pour  le  com- 
Fce,  nous  citerons  les  dattes  et  les  oHves. 
-«s  dattiers  se  cultivent  dans  tous  les  oasis  et  sur  toute  la 
Hière  du  sud  de  la  Régence.  Les  principales  plantations  se 
ïvcnt  dans  les  environs  des  villes  de  Nafta,  Gafza  et  Gabez. 
dattes  de  ces  contrées  sont  plus  délicates  et  plus  recher- 
cs  que  celles  du  nord  de  l'Afrique,  depuis  Tripoli  jusqu'au 
'Oc.  Elles  sont  de  grosseur  et  de  qualité  supérieures,  par- 
siuent  conservées. 

•a  culture  de  l'olivier,  dont  la  plantation,  dit-on,  remonte 
temps  des  Romains,  s'est  accrue  depuis  l'occupation  des 
a^ols,  sous  Charles-Quint.  Ils  couvrent  encore  de  leurs 
^ux  diverses  provinces  et  forment  en  grande  partie  la  ri- 
^se  du  pays.  Ce  sont  les  villes  de  Monaslier,  Médir  (an- 
He  Afrique  des  Romains),  Sousso ,  Soliman ,  Bizerte  et 
Urba,  qui  en  cultivent  le  plus  grand  nombre. 
^s  nopals  on  ûgaes  de  Barbarie,  le  carcmbier  et  quelques 
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fruits  y  sont  aussi  recherchés,  mais  par  les  habitants  seule- 
ment. 

Etats-Unis.  —  Outre  les  arbres  fruitiers  indigènes^  rAmé- 
rique  du  Nord  cultive  un  très-grand  nombre  d'arbres  fruitiers 
qu'elle  fait  venir  des  divers  établissements  d'arboricallare  de 
l'Europe,  et  surtout  des  pépinières  de  France,  qui  en  envoieBt 
chaque  année  plusieurs  centaines  de  milliers. 

Les  poiriers,  pommier^,  pruniers,  pêchers,  coignassien, 
sont  des  espèces  qui  se  demandent  par  mille.  On  fait  Tenir 
aussi  de  la  France  un  grand  nombre  de  sujets,  pour  servir  à 
greffer  et  à  propager  les  espèces  les  plus  méritantes.  Lasgro» 
seilliers  et  les  berberis  (épine-vinelte)  sont  cultivés  pour  Ft- 
cidité  de  leurs  fruits. 

On  possède  aux  Ëtats-Unis  plusieurs  espèces  de  vignes  (Jin 
diffèrent  de  celles  que  nous  possédons  ;  les  fruits  même  tfooi 
pas  le  goût  ni  la  qualité  des  nôtres.  On  cultive  cependant  eift 
France,  dans  quelques  jardins,  une  variété  américaine  sous  1^ 
nom  de  vigne  Isabelle,  à  large  et  épais  feuillage,  dont  la 
inférieure  de  la  feuille  est  duveteuse  et  blanchâtre.  Ses  M 
sont  ronds,  de  grosseur  moyenne,  à  peau  noire,  dure  et  léger— ' 
renient  saupoudrée  de  blanc.  Le  goût  de  ce  raisin  tient  unpf 
de  celui  de  la  framboise  et  de  Tananas,  mais  ne  plaît  pasg^ 
néralement. 

On  a  obtenu  par  la  voie  des  semis  un  assez  grand  nombf 
de  variétés  de  fruits ,  mais  il  en  est  peu  qui  soient  supérieurc=:=^ 

aux  fruits  de  FEuropc.  Les  pommes,  par  exemple,  sont  soo- 

vent  d'un  très-foil  volume,  mais  elles  manquent  de  sucrée*^ 
d'acidité.  Les  plantes  légumineuses  de  toute  sorte  y  sont 
néralement  cultivées,  les  asperges,  les*  pois,  fèves,  haricot 
piments,  choux,  etc.,  sans  compter  beaucoup  de  plantes  d    "^^ 
la  famille  des  cueurbitacées,  les  courges,  les  concombres  -*'*^ 


surtout  les  melons  de  la  Caroline,  à  chair  verte,  ainsi  qi      ^^ 
d'autres  variétés,  puis  la  chayotte  et  les  melons  d'eau. 

Canada  et  Nouvelle-Écosse.   —  Les  arbres  fruitiers  ded 
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es  espèces  sont  cultivés  en  très-grand  nombre  dans  ces 
inces.  Outre  les  fruits  exotiques  qui  y  ont  été  importés 
ui  y  croissent  spontanément,  les  pommiers,  les  poiriers, 
pêchers,  la  vigne,  y  sont  très-multipliés,  et,  par  le  moyen 
semis,  on  a  obtenu  beaucoup  de  variétés,  dont  quelques- 
.  assez  méritantes  sont  introduites  chaque  année  dans  les 
ers  de  l'Europe. 

?s  pruniers,  par  exemple,  ont  produit  d'excellents  fruits 
ont  enrichi  la  pomologie  et  dont  on  fait  de  très-bons 
leaux. 

3s  grands  établissements  de  pépiniéristes  de  France,  tels 
ceux  de  Viti7,  Angers,  Nantes,  Tours,  Tarascon,  Metz, 
zy  y  etc.,  envoient  chaque  année  plusieurs  milliers  de 
es  arbres  fruitiers  âgés  de  un,  deux  et  trois  ans.  C'est  un 
-grand  commerce  pour  la  France ,  qui  a  commencé  vers 
5,  mais  qui  s'est  surtout  développé  d'une  manière  très- 
krquable  après  1830. 

es  arbres  dont  on  a  obtenu  le  plus  de  variétés  sont  les 
miers.  Les  fruits  de  la  plupart  d'entre  eux  sont  générale- 
it  de  bonne  qualité  ;  mais  il  en  est  de  très-gros  qui  ont  de 
(varence  et  qui  sont  de  qualité  très-inférieure, 
en  est  de  même  des  vaiiétés  de  vignes;  elfes  ne  ressem- 
it,  pour  le  plus  grand  nombre,  à  aucune  de  celles  de  nos 
obles  et  de  nos  jardins  ;  ce  sont  des  types  tout  spéciaux  à 
localités. 

îs  pêchers  y  sont  cultivés  avec  succès,  et  le  nombre  des 
^tés  qui  y  ont  été  obtenues  a  beaucoup  enrichi  les  jardins 
Europe. 

^s  légumes  sont  les  mêmes  que  ceux  cultivés  en  Europe, 
pommes  de  terre  y  sont  très-bonnes  et  nombreuses  en 
!tés  ;  le  melon  à  chair  verte,  les  concombres,  la  chayotte 
usieurs  autres  cucurbitacées  y  sont  très-recherchées. 

Une.  —  En  Chine  on  cultive  comme  arbre  fruitier  le 
,  espèce  d'arbre  du  genre  plaqueminier  (Diospyros  kaki). 
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rériobotrya  japonica,  nommé  vulgairement  bibaeier  où  néflier 
du  Japon  ;  plusieurs  espèces  d*orangers,  toutes  spéciales  à  U 
localité,  dont  quelques-unes,  sous  le  nom  de  mandarines,  sont 
très-recherchées  pour  leur  bon  goût  et  la  finesse  de  leur  chair. 
Puis  un  grand  nombre  de  tubercules,  dont  un,  sous  le  nom 
d*igname  de  Chine,  est  déjà  très-répandu  dans  nos  jardins  po- 
tagers comme  plante  alimentaire ,  poiu*  la  qualité  de  sa  fé- 
cale. 

Ces  mêmes  plantes  économiques  se  trouvent  également 
dans  les  jardins  du  Japon. 

Comme  légumes  particuliers  au  pays,  on  cultive  le  cytUtus 
cajan,  le  pois  merveille  {Cadiospermum  halicacabum)^\e  cho« 
pet-saie,  etc.  Les  autres  plantes  potagères  sont  pour  la  plupart 
celles  que  Ton  cultive  en  Europe. 


SECTION  II 


CONSERVES  DE   LÉ6UMES 


Par  m.  L.  BIGNON. 


La  production  des  légumes  a  pris  en  France  une  impoilance 
considérable  depuis  rétablissement  des  chemins  de  fer  et  des 
-voies  fluviales. 

S  1.  —  Commerce  d'exportation  de  lé^^nmes  en  France. 

C'est  en  effet  la  facilité  des  communications  qui  a  permis  à 
l'Algérie  d'expédier  vers  Paris  de  nombreuses  primeurs,  aux 
époques  où  les  plantes  qui  les  fournissent  dans  la  région  du 
Xord  commencent  seulement  à  végéter;  c'est  elle  aussi  qui 
permet  à  la  Provence  d'envoyer  à  Paris,  en  Belgique,  en 
Angleterre,  une  partie  considérable  des  pommes  de  terre,  des 
/èves,  des  pois  et  des  ai*tichauts  qu'elle  récolte  à  la  fin  de 
l'hiver  et  au  commencement  du  printemps.  Enfin,  grâce  à  la 
grande  économie  et  à  la  célérité  des  transports  faits  par  les 
chemins  de  fer,  le  comtat  d'Avignon,  le  Bordelais  et  les 
environs  de  Paris  expédient  journellement  en  Angleterre  d'im- 
portantes quantités  de  melons,  de  tomates  et  de  fruits  de 
iootes  espèces. 

Mais  les  importations  d'Algérie  et  les  expéditions  faites  par 
Ja  France  à  l'étranger  ne  sont  pas  les  seules  causes  qui  ont 
permis  à  la  culture  maraîchèi^  et  à  la  culture  arbustive  de 
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centupler  ses  produits.  L'accroissement  de  bien-être  qu'on  est 
heureux  de  constater  partout  dans  notre  pays  et  riroportant 
développement  qu'a  pris  la  conservation  des  légumes  et  des 
fruits  expliquent  aussi  pourquoi  nos  marchés  sont  maintenafil 
alimentés  abondamment  et  d'une  manière  très- variée,  àtoateft 
les  époques  de  l'année. 
En  1865,  la  France  a  expédié  à  l'étranger  : 


Pommes  de  terre 

L<^gumes  secs  et  leurs  farineux 

Légumes  verts 

Légumes  salés  ou  confits 

Fruits  à  l'état  frai? 

Fruits  secs  ou  préparés 

Raisins 

Fruits    conservés    par    la    méthode 
Appert 

Amandes,  Noix,  Noisettes 

Truffes  fraîches  ou  marinées 

Champignons 

Moutarde 

TOTAIX 


QUANTITÉS. 


75,562,277  kilog. 

20.470.047 

10,005,715 

1,417,000 
18,383,274 

8,596,077 
496,131 

389.447 

10J74,ia0 

57,334 

86,356 

422.474 


UG.051.212kilop, 


VALEUR. 


3,0224191  fr. 

8.18«.0f9 

1,000,571 

638.054 

7,9(4J»42 

10^15.292 

545.744 

543,216 

13,226.434 

1.433,350 

172,712 

308,601 


47,340,930  fr. 


C'est  surtout  en  Angleterre  que  la  France  exporte  des  légif  ^^ 
mes  vcils  et  des  fruits  frais  ;  mais  c'est  clans  les  possession-  ^ 
espa^Miolcs  d'Amérique  qu't^lle  expédie  les  fruits  qu'elle  con  — 
serve  suivant  le  procédé  Appert.  Quant  au  jus  de  fruits,  ell^«^ 
les  préparc  principalement  pour  l'Algérie. 

Les  légumes  verts  importés  en  France,  en  1866,  ont  attein  ^ 
5,299,868  kilogrammes.  La  Belgique  en  a  expédié  3,029, !9i  - 
l'Algérie  743,386,  Tltalic  68i,409  et  r Allemagne  689,9(K>  - 
Les  fruits  frais  ou  conservés,  sans  sucre  ni  miel,  que  la  Franc*^' 
a  importés  la  même  année  de  la  Martinique  et  de  la  Guadi 
loupe,  ont  dépassé  62,000  kilogrammes. 

L'augmentation  dans  la  production  des  conseiTCS  de  légu- 
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ss  n*a  pas  suivi  une  progression  constante.  Cette  production 
éprouvé  un  temps  d*arrêt  au  moment  de  la  grande  vogue 
s  légumes  desséchés  et  soumis  ensuite  à  Taclion  de  la  presse. 
;  nouveauté  du  procédé,  l'avantage  de  pouvoir  expédier  en 
lie,  dans  linde  et  en  Amérique  des  substances  alimentaires 
luites  à  un  très-petit  volume,  eurent  un  attrait  qui  porta 
grave  préjudice  aux  légumes  conservés  par  la  méthode 
>pert;  maison  reconnut  bientôt  Timpossibilité de  généraliser 
ilement  le  procédé  et  on  constata  ensuite  que  la  plupart  des 
fumcs  et  précisément  ceux  dont  la  consommation  est  la  plus 
nsidérable,  perdaient  la  plus  grande  partie  de  leure  prin- 
pes  alimentaires,  éléments  nutritifs  qu'on  ne  pouvait  plus 
rd  leur  restituer.  Alors  un  retour  se  fit  vers  les  légumes 
>nservés,  et  ce  revirement  engagea  la  plupart  des  industriels 
perfectionner  leui's  procédés  de  fabrication. 

§  2.  —  Mode  de  conservation  des  légumes  verts. 

£n  1850,  on  blanchissait  en  général  les  légumes  à  Teau 
ouiilante ,  puis  on  les  mettait  dans  des  vases  soudés  hermé- 
îuement  ;  alors  on  terminait  Topération  en  soumettant  les 
>tles  pendant  deux  ou  trois  heures  dans  un  bain-marie  à 
ction  de  Teau  bouillante.  A  cette  époque,  et  dans  le  but  de 
tciire  les  consommateurs,  on  donnait  aux  légumes  une  cou- 
^-ir  verte  plus  ou  moins  intense  à  Taide  du  sulfate  de  cuivre, 
procédé  ne  donnant  pas  toujours  de  bons  résultats ,  on 
5^gina,  en  1852,  d'élever  la  température  du  bain-marie  à  lOS'* 

muoyen  du  sel  marin,  puis  du  chlorure  de  calcium.  Ce  nou- 
^u  procédé  donnait  de  très-bons  résultats,  mais  on  fut  forcé 
renoncer,  parce  qu'il  élevait  sensiblement  le  prix  de  revient 
^  conserves,  qu'il  oxydait  les  boîtes ,  ce  qui  nécessitait  un 
%-toyage  très-dispendieux,  et  que  les  produits  conlractaient 
lèvent  un  mauvais  goût. 

C'est  en  1854  seulement  qu'on  songea,  dans  celte  prépara- 
^u,  à  utiliser  pour  la  première  fois  la  vapeur;  alors  on  fit 
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construire  des  chaudi6res  autoclaves  munies  d'une  sou 
et  d'un  manomètre.  Les  boîtes  de  conserves,  après  avoir  é 
recouvertes  d'eau,  v  restaient  deux  heures.  Ce  nouveau  mov 
permit  de  préparer  de  trcs-bonnes  consenes,  mais  il  n'était»' 
pas  entièrement  satisfaisant;  aussi  subit-il  d'importants 
fectionnements.  En  1855,  M.  Salles  modifia  ses  chaudières  d 
telle  sorte  qu'il  arriva  à  chauffer  l'eau  du  bain-marie  à  l'ai 
d'un  courant  de  vapeur  fourni  par  un  générateur.  Cette  beu-^, 
reuse  modification  lui  permit  d'obtenir  une  prompte  ébullitioK: 
et  de  livrer  à  la  consommation  des  légumes  d'un  goût  et  d*aii 
saveur  plus  iigréables. 

En  résumé,  on  a  réussi,  depuis  dix  années,  dans  cette  i 
dustrie,  parce  que  :  1°  on  fait  blanchir  et  refroidir  très-rapi 
ment  les  légumes  ;  ^  on  a  rejeté  les  principes  vénéneux  qu' 
employait  autrefois  pour  colorer  artificiellement  les  légu 
verts  ;  3**  on  est  arrivé  à  bien  connaître  l'époque  où  l'on  d 
opérer,  et  on  a  constaté  que  tous  les  légumes  ne  doivent 
être  traités  en  tout  temps  do  la  même  manière  ;  4°  on  est 
venu  à  connaître  le  foint  de  cuisson  et  le  temps  (Tébullitm^n 
pour  tel  ou  tel  légume.  Sans  aucun  doute  il  y  a  encore  mMes 
progrès  à  réaliser  dans  ce  genre  d'industrie.  Toutefois,      <a 
diminuant  autant  quv  possible  la  cuisson,  afin  de  conserver     te 
goût  du  produit,  et  en  laissant  au   légume  sa  couKur  et  a  m 
légumes  verts  eu  particulier,  on  a  pu  livrer  à  la  consommai î^Q 
des  pioduits  bien  conservés  et  ayant  leur  goût  propre.  C**^ 
pourquoi   leur  usage  tend  à  se  \ulgariser  de  jour  en  jour  ^ 
France  et  à  l'étranger. 

C'est  à  l'aide  de  la  préparation  à  la  vapeur  (ju'on  est  arriviS 
dans  ces  derniers  teujps,  à  fabri(|uer  d'excellentes  eonser**^^ 
avec  les  petits  pois,  les  fonds  d'aitichauts,  hs  carottes,   l^ 
haricots  verts  et  les  haricots  éeossés.  On  reconnaît  touj(>v>^ 
que  la  conserve  a  été  bien  préparée  <juand  le  couvercle  *^^ 
boîtes  est  bombé  lors^iu'on  retiic  ees  dernières  de  la  maru-^' 
autoeIa\e.  Ce  bombaye  ne  persiste  pas;   après  le  refroidis^ 
ment  du  légume,  du  liquide  et  du  \ase,  il  se  produit  une  «^-^ 
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pression  assez  sensible.  On  fait  aussi  des  conserves  d'aspei'ges  ; 
mais  ces  légumes,  préparés  par  la  cuisson,  fermentaient 
souvent  à  Tintérieur  des  bottes,  ou  bien  ils  manquaient  de 
fermeté.  La  maison  Briant  a  renoncé  avec  avantage  à  la  cuis- 
son préalable.  Les  asperges  qu'elle  prépare  à  l'état  cru  ont  la 
fraîcheur  et  la  qualité  des  asperges  nouvellement  récoltées. 
Aujourd'hui,  dans  toutes  les  fabriques  françaises,  on  ne  pré- 
pare plus  de  conserves  au  beurre ,  parce  que  ce  moyen 
occasionnait  de  grandes  dépenses,  élevait  le  prix  de  revient 
<la  légume  et  nuisait,  quand  le  beurre  devenait  rance,  à  la 
qualité  du  produit;  Teau  qui  le  remplace  est  légèrement 
chargée  de  principes  salins. 

§  3.  —  ChampignoDS. 

En  France  on  conserve  annuellement  des  quantités  con- 
sidérables de  champignons  comestibles.  L'oronge  est  livrée 
au  commerce  après  avoir  été  séchée  ;  les  ceps  qu'on  récolte 
dans  le  Midi  et  surtout  dans  le  Sud-Ouest  sont  conservés  dans 
l'huile  d'olive.  Quant  aux  champignons  de  couche,  qu'on  fait 
naître  avec  abondance  dans  les  anciennes  carrières  de  Pon- 
toise,  de  Senlis,  de  Bougival,  etc.,  on  les  prépare  suivant  la 
méthode  Appert.  /Vins! ,  après  avoir  épluché  les  champignons 
qu'on  a  l'étirés  la  veille  des  carrières,  on  les  lave  et  on  les  fait 
cuire  à  Taide  de  la  vapeur  dans  des  chaudiè^es  à  double  fond. 
On  y  ajoute  de  l'acide  citrique  pour  les  blanchir.  Pendant  cette 
opération,  ils  rendent  de  40  à  50  pour  100  d'eau  de  leur  volume . 
Quand  la  cuisson  est  terminée ,  on  les  met  dans  des  boîtes  en 
fer-blanc  et  on  y  ajoute  de  l'eau  citronnée  pour  les  empêcher 
de  brunir.  Aussitôt  que  les  boîtes  ont  été  fermées  et  soudées  , 
oa  les  soumet  pendant  quelques  instants  à  une  température  de 
104  à  110**.  Les  champignons  de  couche  qui  ont  été  ainsi  pré- 
parés ont  une  grande  fermeté  ;  on  en  exporte  annuellement  un 
grand  nombre  de  boites  en  Angleteii^e ,  dans  les  Lides  et  en 
Russie. 
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La  truffe  n'appartient  au  commerce  que  depuie  1770.  On  ^\ 
récolte  pendant  l'automne  et  durant  Thiver.  Celle  du  Pét^orC'^^^^ 
est  renommée  dans  toutes  les  parties  du  monde  pour  soo 


m 


«.J! 


parfum  exquis.  A  Tétat  frais,  elle  donne  lieu  à  un  commerce 
très-important,  et  les  chemins  de  fer  ont  permis  de  la  trans- 
porter sur  les  points  les  plus  éloignés  de  la  France.  On  l'expédie  ^^^ 
dans  des  boîtes  en  Amérique  et  dans  des  bouteilles  en  Europe  O 
et  en  Russie.  La  maison  Perrier  la  conser\x*  maintenant  à  froid  ki 
et  sans  ébullition.  Ce  procédé  lui  a  permis  de  livrer  à  la  yente  «3 
des  ti'uffes  ayant  la  propriété  de  mieux  garder  leur  parfum.  La 
trufl'e  de  la  vallée  du  Rhône  est  moins  recherchée  que  celle 
duPérigord;  néanmoins,  la  maison  Rousseau,  qui  n'en  vendait, 
en  1833,  que  9,000  kilogrammes,  en  a  expédié  en  1866 
51,500  kilogrammes. 

2  4.  —  CoDsenres  an  vinaigres. 

Les  fruits  et  les  légumes  conservés  dans  le  vinaigre  sont  ^^-jt 
mieux  préparés  de  nos  joui*s  qu'il  y  a  vingt  ans.  En  outre ,  on 
a  beaucoup  augmenté  la  liste  des  produits  composant  les  con- 
serves. Ainsi,  à  côté  des  cornichons,  câpres,  piments  et  oignons, 
se  rangent  maintenant  la  carotte,  le  maïs,  les  choux-fleurs,  les 
choux  rouges  ,  les  haricots  verts,  etc.;  puis,  des  noix,  des  gro- 
seilles à  maquereaux  et  des  graines  de  capucine.  Tous  ces 
produits  sont  conservés  dans  des  flacons  à  bouchon  de  liège  ; 
ou  a  complètement  renoncé  aux  boîtes  en  fer-blanc,  parce  que 
hî  vinaigre  les  altérait.  Les  vases  en  verre  doivent  être  fermés 
avec  de  très-bons  bouchons.  Il  importe  aussi  que  les  fruits 
baignent  entièrement  dans  le  li(juidc.  Le  verre  n'est  pas  tou- 
jours transparent.  Les  vases  qui  renferment  les  cornichons, 
les  câpres  ,  les  haricots  verts  ,  etc.,  c'est-à-dire  tous  les  pro- 
duits à  nuance  \crle,  sont  conservés  dans  des  flacons  verts. 
Ces  vases  ont  l'avanUige  ,  disent  les  fabricants,  de  satisfaire 
l'œil  de  l'acheteur,  (juand  les  produits  ont  perdu  par  le  blan- 
chiment leur  nuance  native.  Tous  les  produits  sont  fermes  et 
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d'excellente  qualité,  quand  ils  ont  été  blanchis,  refroidis  très- 
promptement  et  lorsqu'ils  baignent  dans  de  bon  vinaigre.  Le 
plus  ordinairement,  on  fabrique  ce  dernier  produit  avec  des 
flegmes  de  mêlasse  et  de  bière  ayant  25°,  que  Ton  filtre  pen- 
dant plusieurs  mois  sur  des  copeaux  de  hêtre. 

§  5.  —  Moutarde. 

Si  TAngleterre  conserve,  pour  ainsi  dire,  le  monopole  pour 
les  piekies  et  les  sauces,  la  France  fabrique  toujours  les  meil- 
leures moutardes  de  table.  Celle  de  Dijon  n'a  pas  perdu  de 
son  ancienne  renommée  ;  elle  se  distingue  encore  par  beau- 
coup de  montant  et  une  saveur  piquante  ;  celle  de  Paris  et  de 
Bordeaux  est  douce  et  aromatique.  L'une  et  l'autre  sont  fabri- 
quées avec  deux  tiers  de  graines  noires  et  un  tiers  de  graines 
blanches.  Avant  de  les  soumettre  successivement  trois  fois  à 
l'action  des  meules,  on  les  fait  macérer  pendant  quarante- huit 
heures  dans  le  vinaigre,  et  on  les  écrase  entre  deux  cylindres; 
quand  la  moutarde  est  préparée,  on  la  conserve  pendant  six 
mois  dans  des  barils  n'ayant  pas  de  couvercle,  afin  qu'elle 
fermente.  La  moutarde  de  Paris  et  de  Bordeaux  est  colorée 
avec  du  curcuma  et  aromatisée  avec  des  essences  de  citron  et 
[le  thym.  Celle  qu'on  fabrique  dans  le  midi  de  l'Europe  est 
faite  avec  de  la  farine  de  moutarde  délayée  avec  du  moût  de 
^isin  concentré.  Ce  produit  spécial  a  une  saveur  agréable.  La 
[iioutarde  qu'on  expédie  à  l'étranger  est  plus  forte  que  celle 
:juc  Ton  consomme  en  France. 

§  6.  —  Tomates. 

La  préparation  des  tomates  a  pris  une  grande  extension,  par 
suite  des  perfectionnnements  qu'on  lui  a  fait  subir.  Ainsi,  non- 
seulement  on  emploie  aujourd'hui  des  fruits  plus  mûrs,  plus 
colorés,  mais  quelques  fabricants  font  cuire  la  tomate  dans  des 
bassines  en  cuivre  argentées.  Ces  vases  ont  l'avantage  de  ne 
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pas  altérer  la  belle  couleur  de  la  tomate.  Ces  faits  expliqaetiX 
pourquoi,  depuis  1862,  les  conserves  de  tomates  préparées 
France  sont  très-recherchées  à  Londres.  En  Italie,  on  ne 
pas  cuire  la  tomate  ;  on  la  conserve  après  l'avoir  fait  séctm«=ît 
au  soleil.  Les  fruits  ainsi  préparés  sont  consommés  dans   1 
localités  où  ils  ont  été  obtenus. 

§  7.  —  Olives. 

Les  olives  sont  conservées  suivant  les  procédés  eonmis 
puis  un  demi-siècle.  Celles  que  Ton  récolte  et  conserve  à 
ville  sont  remarquables  sous  tous  les  rapports.  La  France      »e 
prépare  pas  toutes  les  olives  qu'elle  consomme  annuellem^vsf. 
En  1866,  elle  en  a  importé  4,530  kilogrammes.  Sur  e^M.te 
quantité  3,10â  kilogrammes  venaient  d'Espagne. 

§  8.  —  Jas  de  fruits. 

Maintenant  on  fabrique  en  France  des  jus  de  fruits  pour  i 
limonadiers,  pâtissiers  et  glaciers.  Ces  jus  sont  fournis  p 
la  groseille,  la  cerise,  la  mirabelle,  Tabricot,  la  framboise, 
pêche ,  etc.  On  les  conserve  par  l'ébuUition  au  bain-m 
dans  des  flacons  bien  bouchés.  Ils  doivent  être  utilisés  dt 
Tannée  (jui  suit  leur  fabrication.  Une  des  principales  maiso 
de  Paris  qui,  en  1860,  fabriquait  7,223  litres,  en  a  vendu  < 
1866,  7i,72i.  La  préparation  de  ce  nouveau  produit  est 
lée  à  prendre  une  grande  extension. 

§  9.  —  Conserves  de  fruits. 

La  France  et  ses  colonies  livrent  à  la  consommation  ehaq»' 
amiée  un  grand  nombre  de  conserves  de  fruits.  Ces  prodai* 
sont  d'une  préparation  moins  facile  et  d*ime  conser%ati<^  ^ 
plus  difficile  que  les  fruits  préparés  au  vinaigre.  Si  Ton  vet--^ 
réussir   dans    cette    fabrication,    il    faut    choisir    des   froil 
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déjà  une  certaine  saveur  ,  mais  que  la  maturité  n*a  point 
e  ramollis.  En  outre,  il  faut  bien  connaître  le  point  d*é- 
ion  en  deçà  duquel  la  conservation  est  douteuse  et  la 
;  tenue  du  fruit  compronnse.  Les  ëtuves  à  jets  de  vapeur 
nées  par  le  chef  de  Tune  de  nos  bonnes  fabriques  pari- 
îs  lui  permettent  de  prévenir  toute  fermentation  et  de 
r\'er  aux  fruits  leur  couleur,  leur  saveur  et  leur  parfum, 
conserves  d'ananas  et  de  bananes  que  nous  recevons 
Ih^ment  de  la  Guadeloupe  et  de  la  Martinique  sont  bien 
rées.  Il  en  est  de  m^me  des  fruits  conservés  au  jus  que 
^répare  en  Espagne.  Si  l'Angleterre  n'occupe  que  le 
>me  rang  pour  toutes  les  conserves  de  fruits,  elle  a  le 
•  d'importer  chaque  année  de  ses  colonies  des  quantités 
lérables  d'ananas.  Une  partie  de  ces  fruits  sont  vendus 
it  frais.  Les  conserves  au  jus  ou  sucrées  sont  renfer- 
dans  des  vases  en  verre  bien  bouchés,  afin  que  l'air  n'y 
s  accès.  Le  verre  mérite  la  préférence  à  cause  de  sa 
)arence,  qui  permet  de  mieux  juger  des  produits  et  de 
tat  de  conservation. 

10.  —  Importations  et  exportations  de  fruits  et  de  légumes. 

la  France  reçoit  des  pays  étrangers  des  oranges,  des 
s,  etc.,  elle  exporte  en  Angleterre  des  cerises,  des  rai- 
t  des  pommes,  en  Russie  des  poires  et  du  raisin,  en  Au- 

des  fraises  forcées.  La  Belgique,  qui  expédie  le  plus  de 

à  Londres,  n'a  eu  qu'un  seul  exposant, 
uiériiiue,  si  féconde,  si  riche  en  produits  naturels,  en 
exquis,  et  particulièrement  en  pèches,  n'a  pas  encore 
er  de  ces  richesses  tout  le  parti  qu'il  convient  d'en 
Ire.  Les  préparations  ne  sont  pas  à  beaucoup  près  au 
I  de  celles  des  Bordelais  et  des  Espagnols,  pour  ce  qui 
le  la  conservation  des  pèches  qui  est  leur  principal 
it.  La  Grèce  nous  présente  une  collection  remarquable 
iges,  citrons  et  cédrats,  dont  le  mérite  et  la  valeur  seront 
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appréciés  par  M.  le  mar([uis  d'Arcicolar.  L'Italie  se  recom- 
mande par  ses  coilections  de  légumes  variés,  haricots,  p>i^ 
cliiches,  lentilles.  Tous  ces  produits  sont  présentés  avec  so*^ 
et  intelligence.  Ces  productions  importantes  servent  sortent  ^ 
la  consommation  du  pays.  La  Prusse  expose  des  pommes  S^ 
terre  conservées  au  moyen  de  la  saumure.  C'est  là  une  innc^^ 
vation  sans  doute,  mais  elle  nous  inspire  une  médiocre  coo^  " 
fiance,  et  nous  doutons  fort  qu'elle  soit  appelée  à  un  sut 
de  bon  aloi  en  économie  domestique.  Les  Pays-Bas  n< 
offrent  quelques  objets  consenés  pour  la  marine  dans  di 
conditions  de  soin  et  d'économie  qui  en  rehaussent  le  mérit< 
L'Espagne,  en  retour,  nous  a  satisfait  largement;  la  collectîi 
de  ses  produits  en  fruits  est  de  toute  beauté  ;  son  cxpositii 
est  variée  et  de  premier  ordre,  et  son  début  dans  la  fabricatîi 
des  conserves  a  parfaitement  réussi. 

En  résumé,  les  produits  végétaux  conservés  en  France 
mentionnés  dans  les  lignes  qui  précèdent,  surpassent  en  qoali 
les  mômes  produits  préparés  en  Angleterre,  en  Allemagne, 
Belgique,  etc.;  celte  supériorité  incontestée  est  due  au  clii 
de  la  France,  aux  eKcellcnts  légumes  et  aux  bons  fruits  si  m 
qu'elle  produit  et  qui  ont  plus  de  saveur  et  moins  de  dureté  q^  ^ 
les  mômes  produits  d'Angleterre  ou  des  parties  niéridionaM 
deritalie  et  de  TEspagne;  enfin,  elle  doit  également  ôtreatt. 
buée  aux  importants  perfectionnements  apportés  aux  cultur***-^ 
horticoles  et  h  la  préparation  des  légumes,  au  mode  de  fent-»  «-^ 
ture  des  boîtes  et  à  la  confection  des  conserves  de  fruits. 

Les  progrès  accomplis  sont  tels  qu'ils  donnent  lieu  cha(9 
année  à  des  affaires  commerciales  d'une  grande  importais 
et  qu'ils  autorisent  h  dire  que,  de  nos  jours,  aucune  nat«^>'^ 
ne  possède  des  ateliers  aussi  bien  organisés  que  les  usir^^^ 
établies  sur  divers  points  de  la  France  depuis  1855.  T^l 
industriel  qui  fabriquait  annuellement,  il  y  a  douze  ans,  *i^ 
40,000  il  50,000  boîtes  de  conserves,  en  livre  maintenant  ^^ 
commerce  chaque  année  de  400  à  500,000  boîtes.  La  ^'*' 
leur  commerciale  de  ces  produits  alimentaires  est  encore  t^'^^F 
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élevée  pour  qu'ils  puissent  être  consommés  dans  toutes  les 
familles;  mais  tout  porte  à  croire  que  le  prix  de  vente  s'abais- 
sera par  suite  de  la  grande  extension  que  cette  industrie  spe- 
ctre est  appelée  à  prendre  en  France  (i).  Alors  les  fortunes  mo- 
îs  pourront  utiliser  ces  nouveaux  produits  avec  avantage 
époques  où  les  cultures  maraîchères  et  les  jardins  n'offrent 
plm  que  des  ressources  insuffisantes  ou  des  légumes  ayant  un 
prix  très-élevé. 

C-9)  Prix  moyen  de  vente  des  principales  maisons  en  : 

186  0.  18  67. 

Champignons par  boîte.        2  fr.  15  c.  i  fr.  35  c. 

Pois  fins —  2       23  I        85 

Haricots  verts -  i        83  i       21 H 

—      nageolets....        —  2       03  1        40 


I 
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SECTION  III 


LÉ6UMES  ET  FRUITS  SECS 


Par  m.  le  Docteur  L.  WITTMACK. 


CHAPITRE  I. 

LÉGUMES  FARINEUX  SECS  :  HARICOTS,    POIS,    LENTILLES, 

FÈVES,    ETC. 

La  culture  des  légumes  fariueux  nous  offre  une  transitk^^ 
naturelle  de  fagriculture  à  l'horticulture,  parce  que  quelque^^^ 
uns  d'eux  sont  cultivés  en  plein  champ,  tandis  que  d'autr^^ 
font  partie  de  la  culture  potagère.  Quanta  leur  valeur  aliinet»* 
taire,  ils  nous  fournissent  des  comestibles  Irès-iniporlants,  ^ 
cause  de  la  grande  quantité  d'azote  qu'ils  contiennent,  ^U 
pour  cette  raison,  nous  en  trouvons  des  cultures  à  peu  près 
dans  toutes  les  zones. 

>^  1.  —  Frame. 

La  France,  où  l'agriculture  et  riiorticulture  sont  si  floris- 
santes, est  justement  renommée  pour  ses  légumes  secs,  «* 
nous  eu  trouvons  de  très-beaux  échantillons  surtout  dafl* 
Tannexe  des  départements  du  nord  et  dans  les  collections  «!<* 
marchands  de  graines. 

Les  haricots ,  (jui  sont  principalement  cultivés  à  Orléifl^i 
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sons,  Vitry  et  dans  le  sad-ouest  de  la  France,  se  divisent 
m  si  grand  nombre  de  yariétés  qu*il  ne  sera  possible  d!en 
imer  que  les  plus  connues  :  haricot  sabre,  haricot  beurre, 
cot  d'Espagne,  haricot  de  Soissons,  haricot  flageolet,  etc. 
a  à  TExposition  des  collections  comprenant  cinquante-trois 
lêiue  soixante-douze  espèces  ou  variétés. 

es  pois  ont  leurs  centres  de  production  à  Clamart,  Cour- 
îie,  Nanterre,  Vitry,  Orléans,  etc.  Le  département  du  Nord 
L  exposé  trente  variétés  ;  les  marchands  de  graines  en  ont 
«enté  encore  davantage.  Citons  seulement  les  >'ariétés 
[>lus  rectierchées  :  pois  Michaux,  pois  Clamart,  pois  Pon- 
e,  pois  dWuvergne,  etc.  On  sait  que  l'industrie  emploie 
quantité  immense  et  toujours  croissante  de  haricots  et 
lois  pour  conserves. 

es  lentilles^  dont  on  consomme  de  grandes  quantités  en 
r,  se  trouvent  notamment  dans  le  midi  et  surtout  dans 
environs  d'Avignon. 

es  fèves  au  contraire  sont,  comme  les  féveroles,'  l'objet 
i grand  commerce  dans  les  départements  du  nord, où  elles 
généralement  cultivées  sur  une  sole  de  blé.  Leur  ren- 
ent  moyen  est  de  30  à  33  hectolitres  par  hectare. 
B  grand  progrès  a  été  réalisé  relativement  à  la  décora- 
ion  des  légumes  secs.  La  manière  de  décortiquer  les 
«t  les  lentilles  est  déjà  connue  depuis  longtemps.  Mais 
itenant  plusieurs  fabricants  ont  réussi  à  décortiquer 
es  les  variétés  de  haricots  et  de  fèves  avec  une  perte 
-insignifiante  en  poids.  Il  est  évident  que ,  de  cette  ma- 
e,  la  cuisson  et  la  digestion  de  ces  légumes  sont  grande- 
kt  facilitées. 

a  superficie  cultivée  en  légumes  secs  était ,  en  {S6i,  de 
fia  hectares;  la  production  de  la  même  année  de 
10,725  hectolitres;  le  rendement  moyen  13,85  hectolitres 
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par  hectare.  Pour  les  dernières  années,  de  1859  à  {963,  t 
chiffres  suivants  donneront  un  aperçu  des  récoltes  de  a 
articles  : 

i859 3,(i96,297  hccloïilw. 

iSGO 4,000,i64 

1861 3,801,02!  •       - 

1862 4,437,781  - 

1863 4,183,774  - 

1864 4.081,342  - 

1865 4,293,082  - 

Pour  comparer,  nous  ajouterons  quelques  récoltes 
froment  qui  montaient  en  1859  à  87  millions  d'hectolitres; 
1860  à  110  millions,  et  en  1865  à  95  millions.  L'importiti 
des  légumes  secs  et  de  leurs  farines,  pour  le  commerce  sp 
cial,  était  en  1865  de  17,689,709  kilogrammes,  d'une  vili 
de  6,545,192  francs  dont  4,743,149  kilogrammes  provenaii 
de  l'Italie,  et  1,866,958  de  r Algérie.  —  Vexportation  de 
même  année  se  montait  à  20,129,451  kilogrammes,  d'à 
valeur  de  8,051,780  francs,  dont  11,134,232  kilogramai 
étaient  destinés  à  rAnglclcrrc,  et  1,387,52!  à  l'Algérie. 

Algérie  et  colonies  françaises.  —  L'Algéri(»,  qui  offre  de! 
excellentes  conditions  cliniatériques  pour  la  culture  des  lé 
guines,  alimente  pendant  trois  mois  et,  dès  le  mois  de  décerabw 
les  marchés  de  Paris,  des  autres  villes  principales  de  la  Franc 
et  mtMue  de  TAnjJilcterre,  de  ses  légumes  verts,  semés  apr^k 
premières  pluies  d'octobre.  Mais  on  vend  en  outre  beancw 
de  légumes  secs  dont  l'Exposition  présente  un  grand  nombr 
de  spécimens,  parmi  lesquels  on  trouve,  uon-sculemei 
tous  les  légumes  cultivés  on  France,  mais  aussi  quelque 
variétés  indigènes,  comme  par  exemple  le  haricot  d'Alger,  ) 
pois  gris  d'Alger,  les  lentilles  vertes,  etc.  ;  ajoutons-y  1« 
légumes  exigeant  un  climat  chaud,  comme  celui  des  côtes  <1 
la  Médilermnée,  tels  que  les  pois  chiches,  les  ges«es,  ^ 
doliqucs,  etc.  Les  pois  chiches  {cicer  arietinum),   à  goosse- 
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jrës— gonflées,  à  graines  grosses ,  anguleuses  et  rostrées,  son 
an  grand  bienfait  pour  les  terrains  arides;  ils  ont  aussi  un  in 
lérét  scientifique  par  la  sécrétion  d*acide  oxalique  de  leurs 
feuilles.  Les  gesses  {lathyrus  sativus)  k  graines  aplaties  et 
lisses,  d'une  couleur  ordinairement  blanche,  ressemblent  à 
P€ii  près  à  de  grosses  graines  de  mais.  Les  doliques  (doH- 
chas),  qui  se  rapprochent  des  haricots,  les  remplacent  dans 
beaucoup  de  contrées  chaudes. 

Colonies  françaises.  —  Dans  la  section  des  colonies  fran- 
çaises sont  exposés  presque  tous  les  légumes  secs  des  tmpiques 
qoi,  du  reste,  sont  en  général  des  mêmes  genres  que  les 
nôtres  et  n'en  diffèrent  que  par  les  espèces.  —  La  Marti- 
DMJBe  et  la  Guadeloupe  ont  envoyé  différentes  espèces  de 
*%u^5,  surtout  Tespèce  la  mieux  connue  de  toutes,  dite 
wi»^^  des  pois  mascate  {canavalia),  des  embrevades  (cajanus 
™*^*«*)  ou  pois  d'Angole^  etc.;  en  outre  beaucoup  d'espèces  de 
pois  ot  de  haricots;  le  Sénégal  envoie  des  pois  d'Angole,  dits 
^^  Iixdes  ou  haricots  bambaras  {voandzeia  subterranea)  dont 
'^  jaunes  gousses  et  les  graines  sont  consommées  principale- 
ment tlans  l'Afrique  méridionale  et  dans  l'île  de  Madagascar.  La 
^^^  ion  envoie  un  grand  nombre  de  pois,  de  haricots  et d'embre- 
td&^  ,  des  pois  chichesetc;  les  Indes  exportent  beaucoup  de 
loUijties,  de  haricots,  de  pois  et,  en  outre,  les  graines  du  nelum- 

• 

"''^  speciosunij  cette  belle  plante  aquatique  à  fleurs  roses, 
'^^^  les  fruits  sont  souvent  confondus  avec  le  véritable  lotos  des 
"^^^^ns  (nympliœa  lotus).  Ces  graines  comestibles  de  nelum- 
^"■^^  ont  été  exposées  par  la  Cochinchine,  pays  qui  cultive,  dans 
'*  ^^rrcs  élevées,  beaucoup  de  fèves,  de  haricots  etc.,  qu 
*^^%*pent  actuellement  (1867)  un  terrain  de  1,200  hectares,  à 
^^    près  la  i20'"»  partie  du  total  des  cultures  de  la  Cochin- 
^'^«.  A  la  Réunion,  des  78,957  hectares  cultivés,  2,016 
^^^nt  plantés  avec  des  légumes  secs.  Dans  la  Nouvelle-Cal^ 

^^^  être  cultivés  avec  avantage. 


^^^  \e,  de  même ,  la  plupart  de  nos  légumes  semblent  pou- 
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La  valeur  des  légumes  secs  exportés  de  toutes  les  cdkmies 
se  montait,  en  1865,  à  35â,978  rraiics»  dont  : 

Martinique 129  friocs. 

Guadeloupe  et  dépendances 240     — 

Réunion 24,667     - 

Cochiûchine 327,942     - 

§  2.  —  Pays  étrangers. 

Pays-Bas,  —  Il  suffira  de  nommer  le  haricot  nain  hâlif  de 
Hollande,  les  asperges,  les  choux,  les  navets,  les  pommes  de 
terre  et  les  pois  Michaux  de  Hollande,  pour  rappeler  la  grande 
renommée  des  cultures  de  ce  pays,  qui  occupent  de  vastes  éten- 
dues dans  la  région  qui  s*étend  de  Haarlem  jusqu'à  La  Haye, 
et  dans  la  Zélande,  sui*tout  près  du  village  de  Noordwyk. 

Belgique,  —  Dans  ce  royaume ,  la  culture  marafeh^  est 
établie  sur  une  très'-large  échelle ,  surtout  dans  les  eafirov 
de  Bruxelles  et  de  Gand.  Quelques-uns  de  ses  produits  sont  si 
recherchés  que  Ton  retrouve,  par  exemple»  le  haricot  nmr  et 
Belgique  presque  dans  toutes  les  collections  de  TExposilioa. 
L'exportation  consiste  principalement  en  légumes  frais,  surtont 
pour  l'Angleterre  ;  elle  s'élevait  en  1865  à  2  millions  de  franes. 
Dans  la  section  helge  on  remarquait,  outre  des  pois,  des  harr 
cots,  des  fèves  et  des  féveroles,  des  lupins  qui  ont  été  torréfia 
et  préparés  en  poudre,  pour  servir  comme  café. 

Prusse  et  États  de  V Allemagne  du  yord.  —  La  Prusse  et 
toute  TAllemagne  du  Nord  produisent,  en  grande  culture,  su^ 
tout  des  pois  et  des  fèves,  les  premiers  en  Prusse,  notamment 
dans  la  province  de  Prusse  (province  orientale),  et  les  denu^* 
res  dans  les  provinces  de  Saxe  etde  Westphalie.  Les/MW^soal 
cultivés  en  beaucoup  de  variétés,  parce  que  cette  plante  est 
Uès-dépendantc  de  la  localité  ;  ainsi,  par  exemple,  le  pois  dit 
«gris  prussien»,  que  Ton  récolte  en  si  grande  quantité  dansl* 
Prusse  orientale   ne  vient  pas  en  Silésie.  Le  sol  le  plus  fa*^ 
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rable  pour  les  pois  est  formé  d'une  glaise  siliceuse  avec  du 
carbonatfe  de  chaux.  Les  fèves^  pour  la  plus  grande  partie,  s«nt 
employées  à  la  nourriture  des  bestiaux  ;  les  grandes  fèves  de 
marais  pour  la  cuisine  ne  sont  consommées  %ae  dans  quelques 
endroits,  par  exemple  dans  les  duchés  des  bords  du  Rhin, 
dans  les  environs  d'Ërfurt,  etc.  Les  haricots  se  trouvent 
partout  dans  les  jardins  en  un  grand  nombre  d* espèces  ou  de 
variétés.  Us  ont  été  étudiés,  il  y  a  quelques  années,,  dans 
le  jardin  d'essai  à  Berlin  ;  on  a  fait  des  expériences  sur  44 
espèces  ou  variétés.  Voici  les  variétés  qui  ont  été  jugées  les 
meilleures  parmi  les  haricots  moins  connus  :  phaseolus  tumi-' 
dus  aureus^  phaseolus  sphœricus  miniatuSj  phaseolm  capett" 
sis  y,  phaseolus  ricciardinianus  ^  phaseolus  solUariuSy  etc. 
Panni  les  pois  :  pois  d'Auvergne,  pois  miel»  pois  ridé  de 
Knight  etc. 

Ea  Allemagne,  les  marchés  les  plus  importants  pour  lés 
haricots  sont  Erfurt  et  Magdeboorg.  Les  lentilles  ont  leur 
plus  grande  culture  dans  le  centre  de  l'Allemagne ,  surtout 
dans  la  Thuringe,  la  Saxe  et  dans  la  province  de  Franken  en 
Bavière  ;  elles  ne  sont  cultivées  en  Prusse  que  dans  les  parties 
méridionales. 

Dans  la  section  prussienne  du  palais  de  l'Exposition,  les 
collections  des  Sociétés  d'agriculture  de  la  Baltique,  de  la 
SUésie,  du  Mecklembourg  etc.,  méritent  une  visite  attentive 
pour  les  beaux  spécimens  qu'elles  contiennent.  L'analyse  des 
pois  %i  des  autres  produits  agricoles  exposés  par  FAcadiSiiiio 
royale  de  Pappclsdorf,  près  Bonn,  est  d'un  gi*aud  intérêt. 

La  production  totale  des  légumes  en  Prusse  n*est  pas  exac- 
tement connue,  parce  que,  dans  les  chiffres  statistiques,  le  sarra- 
sin se  trouve  compris.  Ces  divers  articles  ensemble  donnent  une 
récolte  moyenne  de  8,650,000  hectolitres,  en  comparaison 
avec  72,900,000  hectoUtres  de  seigle,  et  19,700,000  hecto- 
litres de  froment.  L'ensemencement  est,  suivant  les  localités, 
poor  les  pois:  3-3  hectolitres  par  heetai*e;  lentilles  1.32; 
fèves  3.  Le  rendement  moyen  pour  les  mêmes  articles  respec- 
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livement  13-17   (rarement  jusqu'à  30),  6-18,  cl  14-Î8. 
Dans  les  autres  parties  de  la  Confédération  de  l'Allemagne 
du  Nord,  les  conditions  locales  sont  à  peu  près  les  mêmes  et 
la  culture  des  légumes  secs  prospère  partout. 

États  de  F  Allemagne  du  Sud.  —  Dans  presque  toos  les 

0 

Etats  de  T Allemagne  du  Sud,  la  culture  des  légumes  secsesl 
très-soignée.  Dans  la  Hesse,  la  production  annuelle  arrive  aox 
chiffres  suivants  :  pois,  41,334  hectolitres  ;  lentilles,  6,M5; 
fèves  7,474  ;  vesces  15,740.  Dans  le  duché  de  Bade,  on  réeoite 
à  peine  assez  de  pois,  de  haricots  et  de  lentilles  pour  la 
consommation  du  pays;  les  fèves  sont  presque  incunaues. 
L'école  d'horticulture  à  Carlsruhe  montre  cependant  que  toos 
ces  légumes,  excepté  les  lentilles,  viennent  très-bien,  et  son 
catalogue  en  énunièrc  cent  vingt  variétés. 

Pour  le  Wurtemberg  nous  donnons  les  chiffres  suivante 
comme  la  moyenne  de  1856  à  1862. 

Terrain  caltiTé.  Prodactlon.  Valeur. 

Pois 3,801,89  hectares.      39,8i 7.5  hectolitres.      770.800  fraocf. 

Lentilles 4,9H><,51  —  o6,6H2.2  —  1M99.36<)       — 

Haricots  et  fèves. . .     5,164,37         —  67.803,1  —  i.iST.Si;      — 

Vesces 11,463,09  —  165,670,9  —  2.704.a4->       — 

La  superficie  du  pays  était  en  1861  de  l,9o0,3ol  heclare>* 
dont  1  ,:274,356  cultivés. 

En  Bavière,  des  4,004,199  hectares  de  terres  labourables  ^ 
49,979  sont  cultivés  en  légumes  secs. 

La  production  entière  monte  à  686,084  hectolitres. 

Autriclie.  —  La  grande  culture  des  pois,  haricots  et  fèvess 
est  not<imment   répandue  dans  les  provinces  de  Bohême,   d 
Moravie,   de   Hongrie  (département   d*Oedenl)urg) ,  dans  1^ 
basse  Autriche,  où  Ton  trouve  les  pois  renommés  de  Stockerau 
et  surtout  en  liallicie,  pays  qui  produit  33  pour  100  de  la  reçoit-- 
totale  de  rAutriche.  Les  leulilk's  sont  en  outre  l'objet  d*u^ 
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commerce  actif  dans  le  Banat,  le  département  d*Arad  eu  Hon- 
grie et  dans  la  Silésie.  A  TExposition,  on  remarque  surtout  les 
beaux  échantillons  des  légumes  de  Cracovie  et  du  sol  maré- 
cageux de  Laibach.  Aussi  la  section  autrichienne  contient-elle 
la  collection  la  plus  riche  de  haricots,  provenant  de  la  Buko- 
TÎne  et  se  composant  de  300  espèces  et  variétés.  Il  est  seule- 
ment re;i[rettable  que  cette  collection  ne  soit  pas  exposée  dans 
des  verres  de  plus  grande  dimension  ;  elle  aurait  attiré  beau- 
coup plus  Tattention.  — Voici  la  production  totale  de  légumes 
secs  en  Autriche  :  3,018,960  hectolitres  en  moyenne.  Impor- 
tation en  1865  :  1,371,700  kilogrammes.  Exportation  dans 
la  même  année  10,753,300. 

En  SuissCy  la  culture  de  ces  articles  est  restreinte  aux  val- 
lées, mais  les  produits  sont  excellents. 

Espagne.  —  L'Espagne,  coumie  tous  les  pays  baignés  par 
la  Méditerranée,  a  envoyé  à  l'Exposition  de  très-riches  col- 
lections de  légumes  secs.  C'est  surtout  Tlnstitut  agricole 
catalan  de  San-Isidoro^  à  Barcelone,  qui  a  le  mieux  organisé 
la  sienne.  Parmi  les  dix  variétés  de  fèves,  il  y  en  a  quelques- 
unes  qui  sont  décortiquées,  priâtes  à  être  réduites  en  purée. 
Outre  un  grand  nombre  de  haricots  et  de  doliques^  nous  trou- 
Tons  aussi  beaucoup  de  pois  chiches  qui  sont  le  légume  usuel 
de  l'Espagne  et  qui  servent  aussi  à  Tcngraissement  des  oi- 
seaux de  basse-cour. 

L'exportation  a  atteint,  en  1864  : 

Pois  chiches: 303,389  kilogrammes. Valeur:  139,600 francs; 
dont  1,361  kilogrammes  pour  la  France;  13,836  pour  l'Al- 
gérie; 93,937  pour  Ceuta;  94,973  pour  Gibraltar. 

Haricots  :  336,310  kilogrammes.  Valeur  :  113,300  francs; 
dont  19,018  kilogrammes  pour  la  France,  et  305,174  pour 
l'Algérie. 

Fèves  :  19,364  kilogrammes.  Valeur  :  9,683  francs. 

Portugal.  —  Les  conditions  locales  de  ce  pays  étant  à  peu 


i\ 
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près  les  mêmes  que  celles  de  i'Espagiic«  ses  prodiiils  oï^^^^, 
aussi  la  même  variélé  et  la  mêuie  qualité.  CUous  scaieiuei 
les  gesses  ou   lentilles  d'Espagne  {lathyrits  sativm)  el  le^ 
lupins,  qui  sont  d'une  qualité  vraiment  excelleute. 

Grèce.  —  Les  légumes  cultivés  dans  ce  pays  suffisent  aa\ 
besoins  de  la  population,  mais  aucune  exportation  n*a  lieu. 
La  collection,  au  palais  de  TExposition,  contient  des  échan- 
tillons qui  rivalisent  avec  les  plus  beaux  des  pays  méditerra- 
néens. 

Danemark.  —  Les  légumes  les  plus  cultivés  sont  les  pois, 
dont  les    meilleurs  viennent  de  Tîle  de  Laaiand.  On  plante    ^m  > 
surtout  des  pois  gris  et  des  pois  jaunes.  Ces  derniers  se  troo-   —  j- 
vent  presque  partout.  Les  haricots  ne  sont  cultivés  qne  dans  ^9^  ms 
les  jardins,  dans  les  environs  des  villes. 


Cl- 


Suède  et  Norwége.  —  Quoique  ces  pays  soient  situés 
au  nord,  ils  cultivent  les  légumes  secs  en  assez  grande  fun 
tité  ;  le  jardin  botanique  de  Christiania  nous  montre  qn* 
peut  les  faire  mûrir,  sous  une  latitude  de  59^  55'  nonl^à  côUâ 
(les  pois  des  contrées  boréales  : /;i\swm  sativuniy  navaUy  sibiri 
cum^  maritimum,  etc.,  à  cause  delà  chaleur  de  Tété;  au^ 
les  variétés  exotiques  :  pois  de  CoUaa,  de  Thèbes,  etc.»  et  1 


haricots  et  les  doliques  du  midi.  La  collection  des  lentilles  d 
même  établissement  est  une  des  plus  complètes  de  toutes. 

llussie.  —  La  Russie  est  déjà  renommée  depuis  longtempr-  -^ 
pour  ses  légumes  secs,  qui  sont  l'objet  d'une  grande  exporta  — ^" 
lion.  L'Exposition  de  i8()7  ne  peut  qu'augmenter  cette  repu— ^•" 
talion  ;  car  toutes  les  provinces  ont  prouvé  leur  richesse  c^  " 
produits  de  ce  genre.  Le  gouvernement  a  voulu  surtout  fair  "^ 
apprécier  les  produits  des  contrées  les  plus  éloignées,  et  no 
ne  pouvons  que  féliciter  le  Ministre  des  Domaines  des  gra 
et  belles  collections  du  Caucase,  de  la  Bessarabie,  etc.,  qu*  '^ 
a  envoyées. 
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JttUie.  —  Les  légnmes  secs  ne  sont  cultivés  dans  pinsienrs 
parties  du  royanmc,  notamment  dans  le  nord,  qu'an  fnr  et  à 
niesare  de  leur  consommation,  tandis  que,  dans  d'autres,  Us 
sODt  l'objet  d'an  commerce.  Les  dilTérentes  Tariélés  (le  kari- 
eots  et  de  doliques  sont  les  pins  cultivées.  Le  premier  se  jMnt 
ordinairenietit  à  la  culture  du  maïs,  mais  le  second  se  sème  le 
plas  souvent  aprts  le  blé.  Les  pois  sont  récoltés  surtout  dans 
les  environs  des  grandes  villes ,  où  la  majeure  partie  en 
est  vendue  à  l'état  frais;  les  meilleurs  viennent  de  Gênes  et 
de  Naples.  Les  lentilles  ne  forment,  qu'une  culture  très-res- 
treinte.  Les  pois  ehiekes  prospèrent  surtout  dans  le  midi.  La 
production  se  montait,  en  1863,  à  3,953,899  bectolitres.  A 
l'Exposition,  l'Italie  est  représentée,  du  nord  jusqu'au  sud,  par 
les  collections  les  plus  ncbes  faites  avec  beaucoup  de  soin. 
On  trouve  de  même  un  tableau  des  propriétés  et  de  la  eonsti- 
tation  d'un  grand  nombre  de  haricots,  fèves,  pois  chiches,  etc., 
qui  est  joint  au  catalo^e  italien;  il  est  peut-fitre  le  plus  dé- 
tnllé  en  ce  genre  et  excite  vivement  l'intérêt. 

Sûumanie,  —  La  viande  éunt  d'une  grande  rareté  pour  le 
paysan  de  la  ïlaldavie  et  de  la  Valachie,  les  légumes  secs  ou 
conservés  forment,  surtout  en  biver  et  pendant  les  longs  et 
fréquents  carêmes,  la  partie  principale  de  son  modeste  repas. 
Aussi  toutes  les  espèces  de  l'Europe  centrale  sont-elles'  cul- 
tivées sur  une  grande  échelle,  notamment  le  haricot  à  fruits 
hirsutes  (phaseolus  Maurujo.  L.),  et  l'on  trouve  aussi  beaucoup 
de  gesses  (latkyrus  sativus],  ce  produit  si  répandu  sur  les 
cfltes  de  la  Méditerranée.  La  surface  des  jardins  fruitiers  et 
potagers  est  de  près  de  150,239  hectares;  la  production  an- 
noelle  des  légumes  sees  de  14,31'ï,655  kilogrammes. 

Tarqme.  —  Dans  la  section  turque,  nous  trouvons  réunis, 
comme  dans  celle  de  la  Russie ,  les  produits  des  différentes 
provinces  même  les  pins  éloignées,  et  nous  pouvons  comparer 
les  pois  chiches  d'Andrinople  avec  ceux  du  Kurdistan,  les 
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haricots  de  Bagdad  avec  ceux  de  Constautinople,  les  lentilU 
de  Trébizonde  avec  celles  de  la  Syrie,  etc.  La  Syrie  est  poi 
Constantinople  ce  que  TAlgérie  est  pour  Paris,  le  foumissea^  .  a* 
des  primeurs  en  fruits  et  légumes.  Hentionoons  conune  eu—  ^  — 
riosité  que,  en  Syrie,  on  sert  les  fèves  jeunes  avec  leur 
comme  chez  nous  les  haricots  verts. 

Egypte.  —  Les  légumes  secs 'les  plus  importants  en 
sont  les  fèves.  On  distingue  celles  de  la  haute  et  de  la  b 
Egypte.  Les  premières  sont  toujours  plus  recherchées, 
qu'elles  sont  mieux  nettoyées,  surtout  celles  de  la  vallée  s 
périeure  (Ful-Saïdi).  Dans  la  haute  Egypte,  les  localités  1 
plus  connues  pour  la  culture  de  la  fève  sont  :  la  grande  i^ain 
de  Goptas,  celle  de  Couz,  les  environs  de  Farechout,  de  Girgî 
et  de  Monfalout.  Dans  la  moyenne  Egypte  on  distingue  \es 
plaines  de  Hinieb,  Feschne,  Fayoun  et  Gizch.  Dans  la  basse 
Egypte,  les  provinces  de  Galioub,  de  Tanta  et  de  Samanoud. 
Ordinairement  on  les  sème  avant  le  blé,  aussitôt  que  les  eau 
se  sont  retirées.  Après  les  fèves  viennent,  selon  leur  impor- 
tance, les  lentilles,  les  pois  chicheSy  les  pois  et  les  haricoti, 
les  doliques,  etc.,  qui  tous   prospèrent  mieux  dans  la  haute 
Éirypte.  Les  pois  sont  cultivés  dans  la  vallée  de  TÉgypte  su- 
périeure, où  les  céréales  et  le  trèfle  ne  réussissent  pas  bien. 
Aussi  les  prairies  s'y  composent-elles  de  pois  et  de  gesses  dont 
les  graines  servent  de  fourrage  pour  les  bestiaux. 

Perse,  Chine,  Japon  et  Siam.  —  Dans  tous  ces  pays  la  cul- 
ture des  légumes  est  assez  étendue,  surtout  dans  les  terrains 
les  j)lus  élevés,  et  les  collections  exposées  ont  d'autant  plus 
(le  valeur  (jue  c'est  deTOrient  que  ces  légumes  nous  sont  ve- 
nus. Il  est  vrai  que,  dans  une  grande  partie  de  ces  contrées 
le  riz  est ,  comme  dans  les  Indes-Orientales ,  la  base  de  la 
nourriture  des  populaticms.  Il  accompagne  la  viande  conuue 
chez  nous  le  pain  ou  les  pommes  de  terre,  mais  on  le  con- 
somme aussi  avec  des  légumes  secs. 
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Tunis  et  Maroc.  —  Les  principaux  légumes  sont  les  pois  chi- 
*hes  qui,  dans  le  premier  de  ces  deux  pays,  se  trouvent  surtout 
mx  environs  de  la  ville  de  Tunis  et  dans  les  campagnes  de 
Bizerte  et  de  Soliman,  et,  dans  le  dernier,  dans  les  contrées 
la  nord,  comme  par  exemple  dans  celles  deLarasch,  Tétuan, 
[\abat,  etc.  —  Les  haricots  et  doiiques  se  trouvent  aussi  en 
^rand  nombre  et  sont  employés  par  les  sobres  habitants  comme 
les  pois  chiches,  avec  un  peu  de  sel,  pour  nourriture  ordi- 
naire après  avoir  été  bouillis  dans  de  l'eau. 

États-Unis  d'Amérique.  —  Les  légumes  secs,  surtout  les 
haricots  et  flageolets,  ne  manquent  presque  jamais  sur  la  table 
des  Américains,  et  Tarmée  notamment  en  consomme  beaucoup. 
On  a  exposé  des  légumes  de  Maine,  Vermont,  Michigan,  Illi- 
nois, etc.  La  production  s'est  élevée  en  1860  à  5,377,828  hec- 
tolitres contre  60,984,864  hectolitres  de  blé  et  395,506,682 
hectolitres  de  maïs;  elle  aura  depuis  sans  doute  augmenté 
de  beaucoup.  —  Il  y  avait  au  palais  de  TExposition  des  pois 
d*Illinois,  de  Michigan,  de  Vermonl,  des  haricots  de  Maine,  etc. 
—  Mais  il  faut  citer  ici  encore  un  article  très-curieux,  quoique 
ce  ne  soit  pas  précisément  un  légume  sec,  c'est  le  gumbo^  c'est- 
à-dire  les  racines  de  sassafras  en  poudre  qui  servent  à  faire 
de  la  soupe. 

Brésil.  —  La  constitution  du  sol  au  Brésil  et  les  climats  si 
variés  de  ce  pays,  parfois  jusque  dans  la  même  province,  font  que 
les  légumes  et  les  fruits  de  l'Europe  prospèrent  aussi  bien  que 
les  produits  indigènes  dans  ce  vaste  empire ,  qui  comprend  la 
quinzième  partie  de  la  surface  du  globe.  On  plante  surtout 
beaucoup  de  haricots,  et  notamment  le  haricot  noir  (pha~ 
seolus  derasm  Schrk.) ,  qui  forme  le  vrai  mets  national  et 
dont  les  provinces  de  Minas  Geraes,  de  Para  et  de  Bahia  ont 
envoyé  à  TExposition  de  très-beaux  échantillons;  cependant, 
dans  la  province  de  Para,  on  en  récolte  à  peine  assez  pour  la 
consommation  locale.  La  grande  et  belle  collection  brésilienne 
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se  compose  de  beaucoup  d'autres  beaux  spécimens  de  faarico 
et  de  doiiques,  par  exemple,  le  dolichos  sesqmpedaUs^  etc.  Cett  ^ 
lai^e  représentation  de  la  production  alimentaire  du  Brésk 
montre  la  grande  influence  que  l'Institut  Impérial  d'Âgricnlt 
de  Rio-Janeiro  et  ceux  des  provinces  ont  sur  le  progrès 
cultures. 

Républiques  de  V Amérique  du  Sud  et  Mexique.  —  Le 
nombre  des  échantillons  (trente-huit,  pour  les  haricots  du  ChiK^* 
par  exemple)  et  leur  excellent  état  sont  la  meilleure  prea^^^ 
que  Ton  s'occupe  beaucoup  dans  ces  pays  de  la  culture  de  c  c*$ 
légumes.  Les  principaux  centres  de  production  sont,  au  Chkli^ 
les  environs  de  Saniago  ;  dans  la  République  de  TEquateur, 
ceux  de  Guayaquil  ;  dans  la  Confédération  Argentine,  ceux  de 
Buenos-Ayres,  et,  au  Mexique,  ceux  de  Mexico. 

Angleterre,  —  L'Angleterre,  qui  a  fourni  tant  de  variétés 
renonmiées  de  légumes,  comme  par  exemple  les  fèves  Wind- 
sor, les  pois  ridés  de  Knight,  Prince  Albert ,  etc . ,  présente 
348,192  hectares  de  surface  couverts  de  pois  et  de  fèves,  contre 
149,612,288  hectares  de  blé.  Le  rendement  moyen  est  de 
10.9  hectolitres  par  acre  ou  de  27  hectolitres  par  hectare. — 
On  sait  (juc  la  production  est  loin  d'être  suffisante  pour  la 
consoniination  ;  mais  malheureusement  les  chiffres  de  fim- 
portatiou  ne  nous  sont  pas  connus.  Il  est  à  rc^Tcttcr  que  la 
Grande-Bretagne  ail  exposé  si  peu  de  légumes  secs;  mais 
nous  avons  en  compensation  les  riches  et  belles  collections 
de  SCS  colonies. 

Colonies  anglaises,  —  Celles-ci  contiennent  les  produits 
de  toutes  les  zones,  selon  leur  position  géographique.  Le 
Canada  présente  beaucoup  de  spécimens  de  pois,  de  haricots 
et  de  lentilles;  le  Natal,  des  pois;  la  Nouvelle  Ecosse,  des 
haricots;  Queensland,  des  fèves  mackenzie;  Victoria,  d*aulres 
espèces  de  levés,  etc.  Mais  aupremii'r  ranj:  viennent  les  Indes- 
Orientales  qui,  outre  beaucoup  d'espèces  de   haricots,  ont 
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i3nvoyé  de  nombreuses  variétés  de  doliques,  etc.  Plusieurs 
de  ces  espèces  servent  dans  les  Indes  à  une  préparation  par- 
liculière.  On  les  sèclie  au  feu  ou  au  soleil  ;  on  les  passe  en- 
mite  par  un  moulin  où  elles  sont  décortiquées,  et  on  les 
rend  enfm  sous  le  nom  de  dâl.  Ce  dâl  est  bouilli  pour  faire  de 
a  purée  et  forme  de  cette  manière,  pour  les  indigènes,  le 
nets  usuel  accompagnant  le  riz.  Les  meilleures  espèces  pour 
;el  emploi  sont  :  Phaseolus  rodiatm,  P.  maximus,  P.  MaungOy 
:icer  arieUnurrij  cUystis  cajan,  dolichos  sinensis  et  lathyrns 
mtivus.  —  La  dolique  la  plus  curieuse  est  cependant  le  dolicus 
wya  L.  [soya  Japonica  Savi)  cultivé  dans  toute  l'Asie  méri- 
dionale. On  en  mange  les  graines,  ou  on  les  emploie  pour 
Faii'e  la  véritable  soya  des  Indes,  dont  on  se  sert  pour  amé- 
liorer le  jus  des  rôtis. 

En  résumant  cette  revue  générale  nous  pourrons  dire  que  la 
culture  des  légumes  farineux  s'étend  sur  toute  la  terre.  Les 
espèces  et  variétés  étant  presque  sans  nombre,  on  s'est 
appliqué  avec  suite  à  en  choisir  les  meilleures  ;  et  c'est  sur- 
eut  dans  la  qualité  que  se  manifeste  le  progrès  dans  presque 
ous  les  pays. 

CHAPITRE  U. 

FRUITS  SECS  :  AMANDES,   NOIX,   CHATAIGNES.  ^ 

Amandes,  —  I^s  amamdes  occupent  ici  sans  contredit  le 
premier  rang  parmi  les  fruits  secs;  ce  produit  est  d'une  haute 
impeUance,  surtout  pour  les  pays  de  la  Méditerranée.  En 
France  la  culture  des  amandiers  se  trouve  surtout  dans  le 
Midi;  mais  TAlgérie  j»roduit  beaucoup  de  ces  fruits  et  en 
a  exposé  les  variétés  Princesse,  Dame  et  autres,  d'une  grosseur 
remarquable.  L'importation  des  amandes,  noix  et  noisettes, 
les  deux  derniers  produits  y  entrant  seulement  pour  une 
partie  insignifiante  ,  était ,  en  France ,  pour  Tannée   1865 , 
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de  1,654,407  kilogrammes,  (l*une  valeur  de  1,985,290  francs, 
dont  1,303,725  kilogrammes  venant  de  l'Italie. 

L'exportation,  dans  la  môme  année,  se  montait  k  9,604,377 
kilogrammes,  d'une  valeur  de  12,485,950  francs,  dont 
3,337,037  kilogrammes  pour  l'Angleterre  et  1,735,894  kilo- 
grammes  pour  les  Etats-Unis. 

En  Espagne,  l'amandier  est  principalement  cultivé  en  Cata- 
logne ,  à  Valence  et  dans  les  îles  Baléares.  Â  l'ExpositioD, 
f  Institut  agricole  catalan  de  San  Isidoro  ,  h  Barcelone  ,  a  in- 
stallé la  collection  la  plus  riche ,  se  composant  de  quarante- 
quatre  espèces  ou  variétés ,  tant  amères  que  douces ,  et  cea 
dernières  en  coque  tendre,  mi-tendre,  demi-dur^et  dure.  Les 
prix  varient  pour  les  amandes  en  coque^  et  les  cultivateurs  les 
vendent  ordinairement  de  cette  manière,  de  23  h  37  francs  par 
hectolitre,  et  pour  les  amandes  gemelles  sans  coque,  de  1  fr. 
95à2fr.  15  ç.  par  kilogramme.  L'exportation  de  FEspape 
était,  en  1864,  de  1,973,284  kilogrammes ,  d'une  valeur  de 
2,100,000  francs.  La  France  en  a  reçu  596,704  kilogrammes, 
et  l'Angleterre  237,571. 

Le  Portugal  est  aussi  très-riche  en  amandiers ,  et  l'Exposi- 
tion rnivei'sellc  eu  Ibiirnit  des  preuves  évidentes  :  mais  nial- 
heureusiMiient  nous  manquons  des  renseignements  nécessaires 
pour  donner  une  idée  de  la  culture  et  du  commerce. 

En  Italie  ,  les  amandiers  ornent,  avec  les  orangers,  citron- 
niers, cactus,  etc.,  les  bords  de  la  Méditerranée  et  de  1* Adria- 
tique, et  le  commerce  des  amandes  représente  un  capital  qui 
s'élevait  en  1865  à  7  millions  de  francs.  Nous  donnons  ^expo^ 
tation  des  années  ci-dessous  : 

1863  ias4  lias 

Amandes  on  coquo 216.269  kilog.      5,562,825  kilog.      3.I22,I9«  kilo^. 

—         cassées 7,979,:>95      —         12,162.821       —        20,H'»0.361       - 

Total H,195,8G4  kilog.     <7,72'i.646  kilog.     2*.262,»*37  klloj. 

La  Grèce,  la  Turquie  et  la  Perse  ont  exposé  des  échantil- 
lons d*amandes  très-variés,  d'une  très-bonne  culture,  mais  ce 
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qni  est  peut-être  d'aa  plus  grand  intérêt,  c*est  la  collection 
de  petites  amandes  sauvages  présentée  par  la  Pei*se,  la  patrie 
Je  l'amandier.  Elles  ne  peuvent  entrer  en  comparaison  avec 
nos  grandes  amandes  Princesse  et  Dame. 

A  Tunis  et  surtout  dans  le  Maroc,  la  culture  des  amandes 
$e  fait  sur  une  grande  échelle  :  à  Tunis,  tant  sur  les  côtes  que 
ians  les  parties  centrales  ;  au  Maroc,  plus  particulièrement  dans 
[^intérieur.  La  pius  grande  partie  de  ces  fruits  arrive  par  des 
caravanes,  du  côté  de  Mogador,  de  la  ville  de  Maroc,  et  d'un 
pays  indépendant,  Ouadenun.  Elles  sont  Tobjet  d*un  grand 
commerce,  surtout  avec  TAngleterre,  et  représentent  une  va- 
leur de  3  à  4  millions  de  francs. 

Noix.  ~  La  culture  du  noyer  forme  une  partie  de  la  richesse 
de  beaucoup  de  pays  :  en  France,  des  départements  du  Cher, 
de  la  Sarthe,  des  Deux-Sèvres,  etc.  ;  en  Allemagne,  de  la 
vallée  du  Rhin,  de  la  Carinthie  (Autriche),  etc.  Citons  en 
outre  beaucoup  de  régions  des  côtes  de  la  Méditerranée.  Les 
plus  belles  noix  de  France  se  trouvent  dans  les  collections  des 
marchands  de  graines  (Classe  43)  et  forment  une  trentaine 
d'espèces  différentes,  y  compris  les  genres  étrangers  se  rap- 
prochant beaucoup  des  noix  proprement  dites.  Bien  que  la 
production  en  France  soit  déjà  considérable,  il  y  aura  certai- 
nement dans  quelques  années  un  grand  progrès,  au  moins  en 
ce  qui  concerne  la  qualité  des  noix.  Car,  jusqu'à  présent,  on 
avait  négligé  d'introduire  les  meilleures  espèces.  Maintenant 
on  commence  à  appliquer  la  greffe  en  fente,  la  seule  qui 
semble  applicable,  pour  améliorer  les  noyers,  si  longtemps 
abandonnés  à  eux-mêmes. 

11  serait  difficile  d'assigner  le  premier  rang  parmi  les  col- 
ections  des  autres  pays  de  la  Méditerranée,  qui,  tous,  ont 
ipporté  des  échantillons  d'une  belle  qualité  comme  grosseur  ; 
îelles  du  Portugal  et  de  la  Grèce  méritent  peut-être  la  men- 
îon  la  plus  honorable.  Dans  la  régence  de  Tunis,  on  trouve 
gaiement  beaucoup  de  noyers,  aux  environs  de  Zavan,  à 
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45  lieues  de  Tanis,  près  des  ruines  de  Carthage,  oà  ils  fonneil 
de  grands  arbres  forestiers. 

Tandis  que  tous  les  noyers  de  l'Europe  provienneat  d'une 
seule  espèce  (juglans  regia)  indigène  dans  TOrient,  rAmtriqtte 
septentrionale  en  a  plusieurs  à  part,  toutes  connues  par  kor 
beau  bois,  comme  pai*  exemple  le  noyer  noir  {juglans  nt^ra), 
d*écorce  très-rugueuse,  et  le  gris  à  coque  visqueuse;  poi» 
encore  les  petites  noix,  carya  alba,  carya  amara  et  ewrya  oii* 
vœformis;  cette  dernière  est  la  noix  la  plus  recbercbée  dai» 
TAmérique  septentrionale. 

Pour  les  noisetteSj  les  pays  les  plus  productifs  sont  TAii-' 
triche  et  l'Espagne.  En  Autriche,  c'est  le  royaume  de  Ho»-' 
grie,  qui  contient  dans  ses  deux  départements  de  Trencsin  ei 
de  Arva,  dits  la  Suisse  hongroise,  de  vraies  forêts  de  noise- 
tiers. 

En  Espagne,  ce  sont  surtout  la  Catalogne  et  les  provinces  d& 
nord  qui  en  abondent. 

Les  noisettes  d'Espagne  sont  connues  partout,  mais  c'est 
l'Angleterre  qui,  à  elle  seule,  en  reçoit  la  plus  gi*ande  partie, 
car  des  5,044,005  kilogrammes  exportés  en  1864,  5,03!2,7(ft 
sont  exportés  en  Angleterre,  et  4,814  kilogrammes  seulement 
en  France.  Les  pays  de  la  Méditerranée  cultivent  encore  d'au- 
tres fruits  bien  connus  ,  des  pistaches  et  des  glands  doux. 
L'importation  des  premières  se  monta,  pour  la  France  en  1865, 
à  39,635  kilogrammes  d'une  valeur  de  396,3o0  francs.  Les 
^'iands  doux  se  trouvent  aussi  dans  le  royaume  de  Tunis  et 
.m  Maroc,  comme  dans  le  Japon  et  le  Mexique. 

Il  serait  trop  long  de  parler  ici  en  détail  de  tous  les  arbres 
(les  tropiques  dont  les  fruits  nous  arrivent  à  Télai  sec.  Noos 
citerons  seulement  le  pandanus  odoratissiwus,  dont  les  fruit*^ 
sont  appréciés  dafïs  les  îles  du  Pacitique,  la  mauritia  vinifera 
et  flexuosaj  dont  les  fruits  ser\'ent  de  nourriture  à  des  tribus^ 
entières  d'Indiens  sur  l'Orinoco,  dans  l'Amérique  méridionale^ 
les  noix  du  Brésil  (bertholletia  excelsa),  qui  se  vendent  main- 
tenant dans  toutes  les  grandes  villes  de   l'Europe;  enlin,  le 
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potier,  dont  on  importait,  en  1865,  en  France  seulement, 
S,il6  kilogrammes  d  une  Taieur  de  103,834  francs. 

fMtaignes. —  Les  châtaignes,  qui  remplacent  les  pommes  de 
re  dans  quelques  pays,  comme,  par  exemple,  en  Franc6| 
is  le  Limousin,  l*Au vergue,  le  Périgord,  la  Corse,  etc.,  sont 
Itivées  en  plusieurs  variétés.  Les  plus  remarquables  en 
ince  sont  :  le  gros  marron  du  Luc,  le  célèbre  marron  de 
03,  le  vert  du  Limousin,  Texalade,  etc.  La  superficie  des 
^taigneraies,  en  1852,  était  de  S78,000  hectares;  mais 
àat  observer  que  beaucoup  de  châtaigniers  jeunes  servent 
iement  à  faire  d'excellents  cercles  pour  les  tonneaux, 
es,  etc.  L'exportation  des  marrons  châtaignes  et  de  leur 
ne,  a  été,  pour  la  France,  en  1865,  de  4,098,314  kilo- 
fnmes  d'une  valeur  de  1,229,494  francs,  contre  2,018,704 
•grammes  en  1860.  En  1865, 3,404,700 kilogrammes  étaient 
ortés  en  Angleterre.  L'importation  en  France,  dans  la 
ne  année,  était  de  i  ,895,593  kilogrammes,  d'une  valeur  de 
,678  francs,  dont  i  ,869,i  31  kilogrammes  venant  de  l'Italie, 
«Espagne,  les  provinces  septentrionales  abondent  en  mar- 
s  dont  une  très-grande  quantité  est  exportée  par  la  voie  de 
^ao.  En  1864,  Texportation  se  montait  à  114,818  kilo- 
umes,  d'une  valeur  de  43,057  francs.  9,661  kilogrammes 
ient  en  France,  28,064  en  Algérie  et  70,593  en  Angleterre. 
■Italie  en  fait  aussi  un  commerce  dont  on  peut  apprécier 
kportance  parles  chiffres  suivants  : 

lorution         1863  '1864  1865 

2,777 ,500  kilog.  1,997,300  kilog.  2,737,600  kilog. 

JBL  valeur  de  la  dernière  année  était  de  470,000  francs.  La 
duction  entière  se  montait,  en  1865,  à  5,360,1 42  hectolitres, 
>t-à-dire  à  plus  de  la  moitié  de  la  production  des  pommes 
terre.  La  superficie  des  châtaigneraies  couvre  585,132  bec- 
es,  on  la  quarantième  partie  des  terrains  soumis  â  Timpôt 
cier,  qui  sont,  en  totalité,  de  23,017,096  bectai*es. 
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Dans  rAllemagne  du  Sud,  la  culture  des  marronniers  B*ett 
pas  moins  étendue.  C'est  surtout  dans  les  vallées  fertiles  k 
Neckar  et  du  Rhin,  duché  de  Bade,  et  dans  les  parties  4e 
rAutricbe  bordant  la  mer  Adriatique,  que  l'on  en  prend  k 
plus  grand  soin.  Il  en  est  de  même  en  Portugal,  en  Turquie, 
en  Grèce  et  en  Perse. 


CHAPITRE  ni. 

FRUITS  SéCHÉS  :   PRUNEAUX ,    ETC. 

Pruneaux.  — Dans  beaucoup  de  pays,  de  grands  vergers  de 
pruniers  à  pruneaux  sont  considérés  comme  l'une  des  prit- 
cipales  richesses,  et  c'est  la  France  surtout  qui,  dans  ses  dè> 
partements  du  centre  et  du  midi,  en  cultive  le  plus. 

La  prune  d'Agen,  ou  robe  de  sergent,  est  peut-être  la  pl0 
répandue  et  donne  le  plus  grand  rendement,  mais  la  plus  n- 
eherchée  est  le  perdrigon  violet  de  Provence,  qui  fournit  datf 
le  département  du  Var  ces  pmnes  renommées  de  BrignoDes, 
et  notamment  les  véritables  prunes  tapées,  ainsi  que  les  pis- 
tôles,  les  plus  délicates  de  toutes. 

Dans  Test  de  la  France  et  dans  toute  KAUemagne  on  sècbe 
les  prunes  connues  sous  le  nom  de  qtietchen  ou  zwetschen  en 
quantités  énormes,  pour  en  fournir  le  nord  de  TEurope,  TAn- 
glelcrre,  la  Suède  et  la  Russie,  etc.  La  Bavière  septentrionaJe, 
la  Thuringe,  la  Saxe  et,  en  Autriche,  la  Bohême,  la  Serbie,  li 
Croatie  et  la  Slavonie,  sont  les  principaux  lieux  de  production, 
et  beaucoup  de  gros  pruneaux,  dits  turcs,  proviennent  de  res 
dernières  provinces  autrichiennes.  Cependant  il  est  incontestable 
(jue  les  produits  de  la  Turquie  sont  également  très-beaux. 

Autres  fruits  séchés  ou  tapés.  —  Après  les  pruneaux,  1*^ 
cerises  sont  les  fruits  à  noyau  le  plus  souvent  séchés  ;  puisjes 
icches  et  les  abricots  tapés  sont  produits  dans  quelques  con- 
trées, conmie,  par  exemple,  dans  le  midi  de  la  France,  la  pro- 
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Lrragon  en  Espagne,  quelques  parties  du  Portugal,  de 
le  la  Grèce,  de  la  Turquie  et  de  la  Perse,  enfin  dans 
de  New-Jersey,  Delaware  et  Maryland,  de  rAmérique 
onale,  et  au  cap  de  Bonne-Espérance.  —  Les  pommes 
ment  les  poires  sont  très-soigneusement  préparées 
midi  de  la  France  et  dans  le  Portugal,  qui  fournit  les 
nommées  d'Oporto. —  Depuis  quelques  années,  TEu- 
)it  aussi  beaucoup  de  pommes  séchées  de  l'Amérique, 
e  la  Nouvelle-Ecosse,  un  des  pays  les  plus  favorables 
ture  des  pommes,  et  des  contrées  du  fleuve  Genesse 
\ew-York).  La  Belgique  a  exposé  un  produit  qui  n'est 
re  assez  répandu  :  noils  voulons  parler  des  pâtes  de 
'  fruits,  surtout  de  pommes,  qui  se  conservent  très- 
s  et  sont  d'un  goût  très-agréable, 
itation  de  tous  les  fruits  séchés  ou  tapés  (non  compris 
s)  était  pour  la  France,  en  1865,  de  8,230,994  kilo- 
,  dont  1,903,271  kilogrammes  pour  l'Angleterre, 
9  pour  les  Villes  Anséatiques,  1,275,304  pour  les 
Is,  et  679,692  pour  la  Russie.  Valeur  totale  :  9,877,193 
-  L'importation  s'élevait  au  chiffre  de  4,673,717  ki- 
es,  dont  2,298,505  de  TlUlie,  1,241,617  de  l'Algérie 
)4  du  Portugal.  Valeur  s^ppréciée  à  4,673,717  francs, 
►rtation  de  TAutriche  pour  ces  mêmes  articles  était  en 
7,375,650  kilogrammes,  et  l'importation  de  1,178,150 
mes.  L'exportation  du  Zollverein  (1862)  se  montait  à 
0  kilogrammes,  l'importation  (1866)  à  8  J80,700  ki- 
es. 


SECTION    IV 


ORANBES.  CITRONS  ET  RAISINS  SECS 


Par  m.   bB   Marquis   d'âRGICOLAB. 


Oranges  y  citrons  ^  etc.  —  Malgré  nos  vives  instances  et  ks 
recherches  actives  que  nous  avons  faites  pour  obtenir  des  ren- 
seignements  sur  la  production  des  fruits  dont  nous  deroBS 
nous  occuper  ici,  il  nous  a  été  impossible  de  les  avoir  com^ 
pour  certains  pays,  et»  même  pour  quelques-uns.  Us  noas  M 
complètement  défaut.  Nous  nous  voyons  donc  forcés  de  res- 
treindre la  part  du  Rapport  qui  nous  a  été  confiée  à  des  lioûta 
bien  étroites  qui  la  rendront  malgré  nous  très-incomplète. 

Peu  de  pays  ont  présenté  à  l'Exposition  Universelle  des 
oranges ,  citrons  et  autres  fruits  de  la  môme  famille.  L'Es- 
pagne, par  exemple,  n'en  a  pas  envoyé,  sans  doute  parce  qu'elle 
les  considérait  comme  trop  connus.  Le  Portugal  non  plus.  Par 
contre,  l'Algérie  et  l'Italie  en  ont  exposé  de  grandes  quantités, 
et  la  Grèce  et  rtle  de  Cuba  se  voyaient  représentées  par  deox 
collections  magnifiques  dont  il  nous  faut  faire  une  mention  toute 
pailieulière.  Celle  de  la  Grèce,  appartenant  à  M.  OrphanidèN 
professeur  de  botanique  à  Athènes,  se  composait  de  cinquante 
variétés  de  la  famille  des  Hespt^roïdes  ,  toutes  cultivées  dans 
le  jardin  de  Texposant.  La  collection  de  l'Ile  de  Cuba  appar- 
tenait à  M.  Poëy  et,  quoique  moins  nombreuse  et  moins  scieo- 
tifique  ,  elle  avait  de  remarquable,  outre   la   bonne  qualité, 
que,  après  un  voyage  d'un  mois,  elle  s'est  conservée  en  parfait 
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eut  de  fraîcheur  pendant  deux  autres  mois.  Ceci  est  dû  au 
système  employé  par  M.  Poëy  pour  séparer  le  fruit  de  la 
branche  et  pour  enlever  à  Técorce  une  partie  de  son  humidité. 
La  culture  en  France  des  oranges,  citrons  et  autres  fruits 
siioilaires  est  très-peu  importante;  elle  se  fait  à  Nice,  Hyères, 
Antibes  et  Cannes  ainsi  qu'en  Corse.  En  Algérie,  par  contre, 
cette  culture  prend  un  développement  considérable  depuis 
quelques  années.  Ainsi,  d'après  les  notices  statistiques  qui 
nous  ont  été  fournies,  le  nombre  des  planteurs,  celui  des 
orangers  en  rapport  ou  en  culture,  et  la  quantité  de  fruits  e\* 
portés  ont  suivi  la  progression  suivante  pendant  les  années 
1864,  1865  : 

1864  1865 

Nonbrt  des  plantean Î,31S  3»095 

Nombre  des  arbres  en  rapport llOJli  130,411 

Nombre  des  jeunes  arbres 47,457  72,447 

Qnaotité  de  fruits  exportés 13,512,625  14,285,580 

C'est  principalement  à  Blidah,  dans  la  province  d* Alger,  que 
se  trouve  la  grande  production  des  oranges  et  que  ces  fruits 
sont  les  meilleurs.  Les  orangeries  occupent  autour  de  cetu^ 
ville  une  étendue  de  plus  de  200  hectares.  Quoique  l'Algérie 
produise  toutes  les  variétés  d'oranges  et  de  citrons,  la  plus 
répandue  est  Torange  ordinaire.  La  qualité  est  bonne;  ce- 
peodant  elle  n'a  pas  encore  atteint  la  finesse  ni  Taronie  des 
•ranges  du  Portugal ,  de  la  Sicile  et  de  TEspagne.  En  Portu- 
gal et  dans  les  Açores,  la  culture  des  oranges  et  des  citrons 
est  considérable,  et  la  qualité  ainsi  que  la  variété  des  fruits 
SQBt  trèoH*emarquable.  Les  mandarines  surtout  sont  excel* 
lestes  et  ne  le  cèdent  pas  à  celles  de  Halte.  Les  meilleures 
omogieB  du  Portugal  sont  celles  des  environs  de  Setubal.  Il 
aoos  est  impossible  de  préciser  toute  Timportance  de  cette 
eutture,  mais  on  peut  s*en  faire  une  idée  approximative  par 
rexportalioa  ,  bien  qu'elle  soit  loin  de  représenter  toute 
la  production,  parce  que,  dans  le  pays  môme ,  la  consomma^ 
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tien  de  ces  frails  est  générale.  L'exportation  monte  eo 
moyenne  à  240  millions  d'oranges  d'une  valeur  de  5  roillioDs 
de  francs.  La  production  des  citrons  est  beaucoup  moindre  : 
on  en  exporte  3  millions,  d'une  valeur  de  150,000  francs.  Mal- 
heureusement, depuis  quelques  années  une  maladie  qulsérit 
parmi  les  orangers  en  diminue  considérablement  le  rende- 
ment. 

Les  provinces  de  l'Espagne  où  est  établie  la  grande  coltore 
des  orangers  et  des  citronniers  sont  presque  toutes  celles  qoe 
baigne  la  Méditerranée   et  aussi   celles  de  Grenade  et  de 
Sévillc.  Cependant  c'est  dans  l'ancien  royaume  de  Valence 
que  cette  culture  se  fait  sur  une  plus  grande  échelle.  Aina, 
de  5,800  hectares  plantés  d*orangers  dans  toute  l'Espagne, 
3,500  appartiennent  aux  trois  provinces  de  Castellon,  Valence 
et  Alicantc.  Les  meilleurs  fruits  sont  ceux  de  Malaga;  mais 
précisément  parce  qu*ils  sont  plus  fins  et  qu'ils  ont  plus  de 
jus  ils  supportent  difficilement  l'exportation.  On  calcule  qae 
a  production  d*oranges  et  de  citrons  dans  toute  TEspagne ,  y 
compris  les  îles  Baléares,  dépasse  annuellement  le  nombre  de 
600  millions;  mais  comme  la  consommation  intérieure  est 
très-étendue,  on  n'en  exporte  ordinairement  que  140  mil- 
lions d'une  valeur  approximative  de  4  millions  de  francs. 
Dans  ce  nombre  sont  compris  9  millions  de  citrons  qui  re- 
présentent une  valeur  de  625,000  francs.  Les  pays  qui  reçoi- 
vent le  plus  d'oranges  d'Espagne,  sont  :  TAnglcterre,  50  mil- 
lions, la  France,  35  et  TAlgérie  9  millions.  Il  est  probable  que 
ces  derniers  se  réexportent  pour  la  France. 

A  présent  toutes  les  variétés  d'oranges  et  de  citrons  sont 
connues  en  Espagne ,  car,  depuis  quelques  années,  on  y  a  in- 
troduit la  mandarine  qui  manquait.  Cependant  la  culture  des 
citrons  aigres ,  des  citrons  doux,  des  cédrats,  des  pample- 
mousses est  Irès-rcslreinte,  en  proportion  des  oranges.  Quoique 
la  maladie  qui  sévit  en  Portugal  fasse  aussi  des  ravages  en  Es- 
pagne, principalement  dans  les  Baléares  et  à  Alicante,  la  pro- 
duction ^'cncralc  ne  s'en  ressenl  jnis  parce  que  la  culture  de 
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ces  fruits  s^étend  rapidement  dans  les  provinces  épargnées 
jusqu'à  présent  par  le  fléau.  Le  prix  des  oranges  varie  selon 
la  saison,  la  qualité  et  l'endroit;  mais  on  peut  le  calculer  de 
4  à  8  centimes  pièce  au  détail  et  d'un  centime  en  gros. 

Plusieui*s  autres  pays  produisent  des  oranges  en  quantité  ; 
mais  les  renseignements  nous  font  défaut  pour  en  établir  Tim- 
portance  à  ce  point  de  vue.  Bornons-nous  donc  à  faire  men- 
tion de  ritalie,  de  Malte,  de  la  Grèce,  de  la  Turquie  et  de 
l'Egypte,  et  à  citer  les  citrons  aigres  de  Rome  comme  les  meil- 
leurs connus.  L'Amérique  du  Sud  produit  aussi  des  oranges. 
Llle  de  Cuba  en  fait  un  assez  grand  commerce  avec  les  États- 
Unis,  et  les  oranges  du  Brésil  passent  pour  être  d'une  qua- 
lité remarquable. 

Raisins  secs,  —  Nous  croyons  pouvoir  dire  que  trois  pays 
seulement  se  partagent  le  monopole  de  la  production  des  rai- 
sins secs  :  l'Espagne ,  la  Turquie  et  la  Grèce ,  et  encore  les 
qualités  respectives  sont  tellement  différentes  que  la  concur- 
rence ne  peut  pas  s'établir.  En  effet,  tandis  que  les  raisins  de 
l'Espagne  servent  généralement  pour  la  table ,  ceux  de  la 
Grèce  et  de  la  Turquie  s'emploient  pour  la  pâtisserie.  Quel- 
ques autres  pays  produisent  des  raisins  secs ,  mais  en  quanti- 
tés si  modiques  que  souvent  elles  ne  suffisent  pas  à  la  consom- 
mation intérieure.  Ainsi,  le  Portugal  et  Tltalie,  pays  producteurs 
de  raisins  cependant,  ont  dû,  en  1854,  en  importer  d'Espagne  : 
le  premier,  132,000  kilogrammes  et  le  second  47,000  ki- 
logrammes. L'exportation  totale  de  l'Espagne  en  1864  a  été  de 
19,084,593  kilogrammes,  représentant  une  valeur  de  17  mill- 
ions de  francs  dont  : 

9,717,240  kilogrammes  pour  TAngleterre. 
2,972,129  —  pour  les  États-Unis. 

1,600,600  —  pour  la  France. 

Il  existe  en  Espagne  à  peu  près  4,500  hectares  de  vignes 
propres  à  la  préparation  des  raisins  secs,  et  qui  produisent  an- 
nuellement une  moyenne  de  30  millions  de  kilogrammes.  Les 
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deux  parties  du  pays  où  cette  culture  est  le  plus  répandue  sont 
les  provinces  de  Haiaga  et  d'Alicante.  Les  raisins  secs  de  Va- 
laga ,  en  grappes  ou  détachés ,  sont  les  plus  beaux ,  les  plib 
gros  et  les  mieux  préparés  ;  c'est  pourquoi  on  lenr  donne  U 
préférence  pour  la  table.  Cependant  les  raisins  d'Âlicante, 
quoique  moins  beaux  à  la  vue,  sont  bons  aussi,  et  comme  ilsse 
vendent  à  un  prix  très-inférieur,  la  consommation  à  l'intériev 
et  l'exportation  en  sont  considérables.  On  fait  un  grand  usage 
de  ces  raisins  d'Alicante  pour  la  pâtisserie.  Le  prix  des  raisitts 
de  Malaga  varie  depuis  35  centimes  jusqu'à  1  fr.  68  le  kilo- 
gramme, selon  les  qualités.  Ceux  d'Alicante  se  vendent  ordi- 
nairement de  40  à  50  centimes  le  kilogramme. 

En  Grèce,  depuis  quelques  années,  les  vignobles  de  cette 
sorte  ont  pris  un  grand  développement;  ainsi ,  tandis  qu  il  y  a 
quarante  ans  la  production  des  raisins  secs  montait  à  peine 
à   10  millions   de    kilogrammes,    aujourd'hui    elle  dépasse 
125  millions.  Les  qualités  principales  sont  le  corinthe  et  la 
sultanina  :  cette  dernière  surtout  est  excellente  par  sa  finesse 
et  son  goût  délicat;  cependant  les  raisins  secs  de  Grèce,  comme 
nous  Tavons  dit  plus  haut,  s'emploient  presque  exclusivement 
pour  la  pâtisserie.  N'ayant  pas  pu  nous  procurer  les  tableaux 
du  commerce  de  ce  pays,  nous  ne  pouvons  apprécier  ^impo^ 
tance  de  l'exportation  des  raisins  secs.  On  peut   néanmoins 
la  calculer  par  le  produit  d'un  impôt  d'exportation  perçu  par 
la  douane  du  royaume.  Cet  impôt  est  de  10  francs  pour  1,000 
kilogrammes  de  raisins,  et  il  a  rapporté  en  1866, 720,720  francs; 
ce   qui  donnerait    72,072,000  kilogrammes   exportés.    Cest 
l'Angleterre  et  rAllemagne  qui  en  reçoivent  le  plus. 

La  Turquie  produit  aussi  en  assez  grande  quantité  des  rai- 
sins secs.  Ceux  de  Smyrne  principalement  sont  irès-bons  et 
ils  sont  très-estimt^  dans  certains  pays.  La  ressemblance  de 
ces  raisins  avec  ceux  de  Gri*cc  fait  qu'on  les  confond  souvent, 
d'autant  que  l'emploi  est  le  même. 
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SECTION     I 


MOUTARDE 


Par  m.  Eric  BAKER 


La  graine  de  moutarde  est  cultivée  dans  un  grand  nombre 
de  départements  et  notamment  dans  le  Nord,  le  Pas-de-Calais, 
le  Bas-Rhin  et  la  Charente.  Les  moutardes  les  plus  renom- 
mées sont  celles  de  Dijon,  de  Drives,  de  Châlons  et  de  Turenne. 
On  en  récolte  annuellement  650,000  kilogrammes  qui,  à  raison 
de  70  francs  les  460  kilogrammes,  produisent  150,000  francs. 
On  en  a  exporté 

EO  1866.  En  1865. 

389,527  kilogrammes.  375,186  kilogrammes. 

Triturée  dans  les  moulins  spéciaux,  mélangée  au  vinaigre 
et  additionnée  de  divers  condiments,  la  moutarde  est  livrée  au 
commerce  pour  l'usage  delà  table.  Elle  stimule  la  digestion, 
et  la  graine  blanche  non  triturée  est  employée  en  médecine 
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pour  faciliter  la  digestion  des  estomacs  affaiblis.  La  produc- 
tion d'une  seule  maison  en  provenances  de  pures  graines 
d'Alsace  s'élève  à  100,000  kilogrammes  par  an.  La  moutarde 
de  Dijon  est  celle  qui  ressemble  le  plus  en  couleur  et  en 
force  à  la  moutarde  anglaise.  Une  moutarde  de  bonne  qualit( 
doit  être  préparée  sans  mélange  de  farine  étrangère  et  sans 
curcuma,  et  c'est  en  combinant  les  farines  des  deux  vaiiélés 
sinapis  alba  et  sinapis  nigra^  qu'on  peut  obtenir  le  meillen 
article  pour  la  consommation.  Les  moutardes,  en  Angletei 
sont  cultivées  sur  une  large  écbelle  :  pour  la  variété  noii 
dans  le  Lincolnshire,  et,  pour  la  blancbe  dans  le  comté  d*Elsse] 
mais  la  quantité  produite  ne  peut  suffire  à  la  vente  et  on  i 

recours  à  la  Hollande  principalement  pour  combler  le  défici ^SBff. 

La  maison  Colman  de  Londres  et  de  Norwicb  en  emploie  psB;ssssar 
an   1,700,000  kilogrammes   qui  équivalent  à  5  millions 
francs.  Les  prix  varient  de  3  fr.  93  à  1  fr.  39   par  kil< 
gramme  en  baril  ;  le  prix  net  moyen  est  de  2  fr.  75  le  kil< 
gramme. 

Avec  le  rebut  de  la  graine,  on  produit  du  tourteau  que  le 
emploie  comme  engrais  et  dont,  on  fait  de  très-bonne  hui 
pour  l'éclaira^'e.  La  valeur  de  Tune  est  de  875  francs  la  tonne, 
et  celle  de  Tautre  de  iOO  francs  la  tonne. 

L'Autriche,  la  Prusse  et  d'autres  pays  de  l'Europe  ont 
adopté  différents  mélanges  pour  assaisonner  leurs  moutardes, 
mais  la  moutarde  anglaise  en  poudre  n'a  besoin  que  d'êtw 
«lélayée  dans  de  l'eau  tiède  avant  qu'on  en  fasse  usage. 


SECTION    II 


THÉS 


Par    m.    BAKEU. 


Les  exportations  de  la  Chine  pendant  Tannée  dernière 
démontrent  suffisamment  Timportance  des  thés  comme  article 
de  commerce,  les  chiffres  suivants  en  font  foi  : 

La  Grande-Bretagne 52,200,000  kilogrammes. 

Les  colonies  anglaises 4,100,000  — 

Les  Étals  Unis  d'Amérique 15,200,100  — 

La  France  et  antres  ports  de  i'Ea- 
rope 1,600,000  — 

Total 73,100,100  kilogrammes. 

La  consommation  annuelle  du  thé  en  France  est  d'environ 
600,000  kilogrammes  ;  le  Taffarette,  navire  français,  a  im- 
porté annuellement  de  3  à  400,000  kilogrammes  de  cette 
feuille  au  Havre.  Les  Messageries  Impériales  à  Marseille  ont 
importé  également  cette  année  250,000  kilogrammes  pour  le 
compte  d'une  seule  maison.  Les  thés  provenant  de  ces  sour- 
ces ont  paru  et  sont  en  effet  remarquables  pour  leur  qualité 
qui  est  supérieure  aux  thés  importés  en  Angleterre  pour  la 
consommation  générale.  La  situation  des  entrepôts  de  thés  à 
Marseille,  le  Havre,  Bordeaux,  Rouen  et  Paris  était,  à  la  fin 
de  décembre  1866,  de  3,207  quintaux  métriques. 

L'exportation  des  thés  de  la  Chine  en  Russie  s'élevait  en 
1863  à  12,700,800  kilogrannnes,  mais  ces  chiffres  n'expriment 
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nullement  la  quantité  consommée  en  Russie.  On  estime  que 
9,072,000  kilogrammes  font  leur  entrée  annuellement,  par 
contrebande,  aux  frontières  russes.  On  estime  de  KO  à  60  mil- 
lions le  nombre  des  buveurs  de  tbé  en  Russie  ;  on  compte,  i 
Saint-Pétersbourg,  outre  les  cafés  et  les  restaurants,  697  éta- 
blissements où  le  thé  se  débite  nuit  et  jour  en  liquide.  Plusieurs 
de  ces  maisons  consomment  journellement  de  36  à  45  kilo- 
grammes. La  Grande-Bretagne,  avec  une  population  de  % 
millions  d'habitants,  a  importé  pour  sa  propre  consommatioo  : 

En  1865.  En  1866. 

H^2,800  kilogrammes.  46,267,200  kilogrammes. 

L'exportation  a  été 

En  1865.  En  1866. 

14,811,606  kilogrammes.  13,718,398  kUogramuMS. 

Les  droits  d'entrée  ont  été  : 

Pour  la  Grande-Bretagne,  de  l  fr.  39  le  kilogramme  ; 

Pour  la  France,  en  1865,  de  1  fr.  08  le  kilogramme  ;  en 
1866,  deO  fr.  40. 

Les  prix  pour  bonne  qualité  de  tht's  noirs  Congo  ont  été 
pour 

1865.  1866. 

2  fr.  46  le  kilogramme.  2  fr.  70  le  kilogramme. 

La  consommation  du  Ihé  dans  la  Grande-Bretagne  augmente 
progressivement  chaque  année.  En  1856,  il  n'est  entré  pour 
les  besoins  du  pays  que  28,600,000  kilogrammes  de  thé.  En 
comparant  cette  quantité  avec  celle  importée  en  1865,  on 
trouve  en  faveur  de  celte  dernière  année  une  augmentationde 
55  pour  100.  La  réduction  récente  à  1  fr.  39  le  kilogramme 
du  droit  sur  le  thé  a  beaucoup  contribué  à  en  augmenter  la 
consommation  ;  elle  a  été  un  grand  bienfait  pour  les  classes 
pauvres  du  pays. 


• 


THÉS.  237 

On  ne  peut  calculer  qu'approxiiuativement  la  valeur  moyenne 
es  thés  ;  mais  il  paraîtrait  que  la  France  peut  vendre,  y  corn- 
•ris  les  droits  d'entrée,  à  5  fr.  27  le  kilogranmie,  tandis  que 
e  prix  serait 

Pour  la  Grande-Bretagne  de 5  fr.  62  le  kilograjnme. 

—  rAUemagne 6  — 

—  la  Suisse 7  — 

—  la  Russie 11        50  — 

—  le  Danemark 5       75  — 

—  l'Amérique 7        50  — 

Les  thés  des  Indes  Britanniques  sont  représentés  par 
)00  échantillons  d'une  valeur  de  1  à  6  francs  le  demi-kilo- 
^mme. 

Dans  Tespace  limité  de  ce  Rapport  il  ne  serait  guère  possi- 
ble de  résoudre  définitivement  les  questions  importantes  qui 
se  rattachent  à  cet  objet.  Ces  thés  sont  cultivés  dans  un  pays 
\{m  s'étend  à  1,500  milles  anglais,  de  l'Est  à  l'Ouest,  sur 
le  versant  méridional  des  monts  Himalaya  et  le  district  con- 
sidérable qui  avoisine  les  collines  des  Neilgherries  dans  la 
présidence  de  Madras.  Le  côté  Sud  des  Himalaya  se  trouve 
sous  la  même  latitude  que  les  provinces  de  la  Chine  les  mieux 
Favorisées  pour  la  culture  du  thé. 

Les  Indes,  principalement  les  districts  d'Assam,  ont  expé- 
dié pour  l'Europe  1,138,536  kilogrammes  en  1865;  en  1866, 
2,328,329  kilogrammes.  Quelques  quantités  ont  été  directe- 
ment expédiées  en  Cahfornie  et  en  Australie.  La  valeur  des 
thés  exportés  en  1865  était  de  7,525,550  francs.  Les  thés 
i'Assam  ont  une  belle  feuille,  mais  la  nuance  en  est  terne  et 
jaunâtre,  le  goût  ne  possède  aucun  arrière-parfum.  Les  thés  de 
TAssam  et  de  Cachar  ont  été  considérés  jusqu'à  ce  jour  comme 
réunissant  ta  force  et  la  couleur  dans  l'infusion;  on  les  emploie 
beaucoup  en  Angleterre  dans  les  mélanges. 

Dehra  Dhoon  N.  Western  India.  —  Les  thés  de  cette  pro- 
venance se  distinguent  par  un  goût  très-fin  et  une  très-belle 
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infusion.  La  feuille  est  petite ,  très-régnlièrc,  et  ressemble 
à  celle  de  l'orange  pecco  ;  le  goût  est  franc  cl  lfÔ5-«aric- 

lérisé. 


Neilgherry  Hills  (Madras^  South  India).  —  Ces  thés 
distinguent  par  une  feuille  moyenne  et  régulière»  mais  le  goik  t 
en  est  généralement  faiblement  parfumé  ;  néanmoins  ces  Ihé^s 
rentrent  par  leur  apparence  dans  la  consommation  o-suellede^T^ 
Anglais  et  des  Américains,  et,  dans  un  certain  temps,  ils  son  1 
susceptibles  d*avoir  un  assez  grand  débouché. 

Les  thés  du  Punjab  se  recommandent  par  nne  très-bel  Je 
feuille  ;  mais  le  goût  en  est  ordinaire  pour  les  sonchongs.  L«$ 
peccos  sont  fins.  Les  thés  de  Kumaou  sont  bien  préptfë; 
comme  parfum  artificiel,  et  méritent  d*ètre  signalés  soos  ce 
rapport. 

En  somme  on  peut  dire  que  les  thés  des  Indes  anglaisa 
se  font  remarquer  par  une  préparation  soignée  et  qu'ils 
réunissent  les  deux  qualités  essentielles,  la  force  et  le  goût 
Ils  ne  paraissent  pas  être  colorés  ni  mélangés  ayec  d*aiM 
substances. 

Le  Java  fournit  à  la  Hollande  environ  907,300  kilogrammes 
de  thé  par  an,  dont  plus  de  la  moitié  est  consommée  en  Bol- 
lande.  Les  exploitations  se  font  pour  la  plnpart  en  HaDOfre. 
Le  prix  ordinaire  est  à  peu  près  de  9  fr.  26  par  kilogramae. 
Les  thés  exposés  par  Maintz  et  C*  de  Batavia  n'ont  pn  élre 
examinés  qu'après  la  décision  du  jury.  La  manipulation  de 
ces  thés  est  faite  avec  beaucoup  d*habileté  et  leur  apparence 
est  belle,  mais  ils  ne  pourraient  en  aucune  manière  sapporter 
une  comparaison  avec  les  thés  des  Indes  angiais 


SECTION  III 


CAFÉ.  SUCCÉDANÉS  OU  CAFÉ,  CACAO  ET  CHOCOLAT. 

COCA  ET  THÉ  MATÉ 

Par    m.    MÉNIER. 


CHAPITRE  I. 

I  1.  —  C«fé  vert. 

Ori^isaire  de  TAbyssinie,  d'où,  par  le  détroit  de  Bab-el- 
ndeb,  il  passa  en  Arabie,  le  café  ne  parut  en  Europe  que 
■s  le  milieu  du  xvi*  siècle.  Déjà,  depuis  plus  de  cent  ans, 

Orientanx  en  faisaient  un  constant  usage,  et,  malgré  la 
>scnption  dont  il  fut  Tobjet,  ses  précieuses  qualités  le  firent 
»mptement  accepter  par  toute  TEurope.  Aux  Hollandais, 
rs  puissants  navigateurs,  revient  le  mérite  d*avoir  dérobé  à 
rabie  quelques  pieds  du  précieux  végétal  dont  ils  enrichi- 
it  leurs  possessions  des  Indes.  Encore  aujourd'hui  Java,  les 
èbes,  Sumatra,  etc.,  fournissent  au  commerce  général  dos 
mtités  importantes  de  ce  produit. 

L.e  caféier  est  un  arbrisseau  toujours  vert,  qui  se  platt  sur- 
it dans  les  terrains  médiocrement  élevés,  légèrement  arro- 

par  les  eaux  fluviales,  et  dont  la  température  moyenne  est 
nprise  entre  12  et  31°  centigrades.  On  lui  fait  souvent  un 
ibrage  artificiel  à  Taide  d*une  mimosa  dont  les  feuilles 
coupées  tamisent  la  lumière  en  même  temps  qu'elles  garan- 
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tissent  la  jeune  plante  de  la  violence  des  vents.  De  FaisseOe 
des  feuilles  du  caféier  naissent  des  groupes  de  fleurs  d'u 
blanc  jaunâtre  dont  Todeur  suave  a  valu  a  cette  plante  le  non 
de  jasmin  d* Arabie.  A  la  fleur  succède  une  baie  rouge  de  b 
grosseur  d'une  cerise  qui  noircit  à  la  maturité.  Ce  fmit  ren- 
ferme, au  milieu  d^une  pulpe  agréable  au  goût,  deux  graine» 
accolées  recouvertes  d'une  pellicule  mince  et  cornée  qo*oi 
nomme  parchemin  (endocarpe  des  botanistes).  Ce  sont  ces 
grains  qui  constituent  le  café.  Un  moulin  spécial,  nommé  gr^e, 
le  débarrasse  de  ses  enveloppes,  et  ce  n*est  qu'après  avoir 
subi  cette  opération  qu'il  entre  dans  le  commerce. 

La  consommation  annuelle  de  l'Europe  est  estimée,  en  kilo- 
grammes, à  335  millions,  dont  voici  les  origines  : 

Du  Brésil 180  millioits. 

Des  possessions  hollandaises 56      — 

Des  Antilles 28      — 

De  nie  de  Ceylan 36      — 

De  l'Inde,  de  l'Egypte,  etc 35      - 

Ensemble 335  millions. 

Dans  ce  chiffre ,  la  France  figure  à  titre  de  consommateur 
pour  près  de  45  millions  de  kilogrammes,  d'une  valeur  df 
87,500,000  francs.  L'accroisseiucut  de  la  consommation  dani^ 
notre  pays  suit  une  progression  croissante  dos  plus  remar- 
quables :  En  1853,  cette  consommation  n'atteignait  pa> 
iO  millions  de  kilograïuines;  vw  1803,  elle  dépassait  d'ï» 
46  millions.  En  1805,  elle  a  été  de  43  millions  et  demi,  o:, 
(Ml  1806,  de  41,833,468  kilogramines. 

Voici  le  tableau  de  Timportation  du  café  consomiué  ddii> 
noire  pays  pendant  l'année  1866  : 
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PROVENANCES. 


s-Orientales 

tzuela 

il 

i 

ess  pays 

Bpdts  anglais 

—        belges 

Totaux 


QUANTITÉS 

livrées  à 

la  consommation. 


4,632,472 

3,665,033 

11,533.195 

10,012,943 

552,031 

5,961,603 

7,190,144 

1,281,027 


44,828,468 


VALEUR 
en 

FRANCS. 


9,033320 

7,146,814 
22,489.780 
19,525,239 

1,076^99 
11,726^24 
14,020,781 

2,507,753 


87,526,560 


îsi ,  après  avoir  puisé  aux  sources  mêmes  pour  71  mil- 
de  francs  de  café,  la  France  a  été  contrainte  de  recourir 
entrepôts  anglais  et  belges  pour  16,500,000  francs.  Cette 
:ion  fait  vivement  désirer  la  prompte  réorganisation  des 
res  de  nos  colonies  qui,  dans  ces  derniers  vingt  ans,  ont 
aissé  à  désirer.  Il  y  a  cent  cinquante  ans  environ,  Louis  XIV 
lia  en  Amérique  trois  pieds  de  café  dont  un  seul  parvint  à 
lation.  Ces  plants  venaient  du  jardin  d'Amsterdam,  qui 
!nait  lui-même  de  Batavia,  capitale  des  possessions  hol- 
ises  dans  les  lies  de  la  Sonde.  Cet  unique  pied  fut  le  père 
utes  les  plantations  alors  faites  en  Amérique.  On  sait 
e  fut  à  une  certaine  époque,  grâce  à  la  culture  de  cet 
îssant  végétal,  la  prospérité  des  colonies  françaises.  Pour- 
il  y  a  une  vingtaine  d'années,  la  production  du  café  y  di- 
a  notablement.  Cette  diminution  venait,  d'une  part^  de 
[ues  particularités  locales,  telles  que  la  maladie  des  ma- 
;  negras  qui  servent  d'abris  aux  plantations  ou  l'appari- 
le  certains  insectes  propres  aux  caféiers  ;  d'autre  part,  et 
ipalement,  de  l'envahissement  du  sol  par  la  canne  à  sucre, 
à  son  tour,  la  canne  à  sucre  a  eu  sa  maladie  ;  elle  a  eu 
isectes,  et  surtout  elle  a  eu  à  subir  la  redoutable  concur- 
t  du  sucre  européen.  Nos  colons  ont  reconnu,  dès  lors,  la 
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faute  qu*ils  avaient  commise  en  se  privant  des  ressources  d^uac 
culture  variée,  et,  sur  beaucoup  de  points,  on  s*est  décidé  à 
créer  de  nouvelles  plantations. 

La  Guadeloupe  a  été  l'une  des  premières  à  revenir  à  la  cul- 
ture du  café.  C'est  aussi  celle  dont  le  chiffre  d'exportation  est 
le  plus  élevé.  lia  été,  pour  1865,  de  447,170  kilograttme&, et, 
ainsi  que  le  démontre  la  belle  collection  des  échantillons  expo- 
sés, ses  produits  sont  de  qualité  supérieure.  On  a  la  couUoK, 
sur  les  marchés,  de  désigner  les  plus  belles  sortes  des  AntiQes 
sous  le  nom  de  Mar^iitifu^,  quelles  que  soient,  d'ailleurs,  leon 
provenants,  conservant  aux  seuls  grains  avariés  le  nom  de 
leurs  provenances  véritables.  Cette  coutume,  qui  a  soulevé 
des  plaintes  nombreuses,  est  regrettable,  et  il  est  à  dési- 
rer qu*elle  disparaisse ,  surtout  au  moment  où  de  nouvelles 
et  récentes  cultures  doivent  produire  des  sortes  nouvelles 
que  le  commerce  classera  suivant  leur  qualité  et  sous  le  nos 
de  leur  véritable  provenance.  La  Martinique  produisait  jaib 
des  cafés  très-estimés;  celte  production  s'est  considérable- 
ment affaiblie.  Mais,  à  la  Martinique  comme  dans  beancMf 
d'autres  colonies,  la  culture  est  en  voie  de  transformitioB; 
déjà,  en  1805,  45,000  kilo^Tammes  de  cafés  ont  été  linéj 
il  rexporlation ,  et  d'ici  à  quelques  années  cette  produrtioa 
sera  quintuplée. 

Après  la  GuadeloupL»  vient,  par  ordre  d'importance,  notnr 
colonie  de  la  Réunion  qui  a  exporté,  en  1863,  215,331  kilo- 
i^rammes  de  café.  Les  échantillons  qu'elle  a  exposés,  type 
Moka,  sont  des  plus  remarquables.  Mais,  si  cette  colonie  veut 
reconquérir  son  ancienne  réputation,  elle  doit  complètement 
délaisser  le  café  pointu,  dit  Leroy,  duquel  elle  ne  retirerait 
que  des  sortes  médiocres.  Les  autres  colonies  viennent  dans 
Tordre  qui  suit  : 

TahiU 50.000  kilof 

Nossi-Bé ^25,000     — 

Gu>ane  frarnaise 7,130     -- 

Nouvelle-Cal(Mlonk 6.000    — 

Sénégal 2,000       - 


CAFÉ,  SUGCiOANÉS  DU  CAFE,  CACAO,  CHOCOLAT,  ETC.   263 

Disons  que  les  types  exposés  par  la  colonie  de  Nossi-Bé 
promettent  des  produits  supérieurs*  Malheureusement,  tous 
œs  chifTres  sont ,  il  faut  l'avouer,  bien  insignifiants  quand  on 
les  rapproche  de  la  production  générale.  C'est  surtout  au 
Brésil  que  la  culture  du  café  a  pris  en  peu  d'années  un 
immense  développement.  Tandis  que  les  Antilles  délaissaient 
le  café  pour  le  sucre,  le  Brésil,  mieux  avisé,  répandait  avec 
profusion  le  caféier  sur  son  territoire.  Le  chiffre  de  ses  expor- 
tations est  une  démonstration  des  progrès  rapides  opérés  dans 
ce  pays.  En  1820,  il  exportait  pour  l'Europe  7  millions  de 
kilogrammes  de  café  ;  en  1830,  39  millions  ;  en  1847, 136  mil- 
lions;  en  1860,  135  millions,  et  enûn,  en  1865,  180  millions. 
C'est  dans  les  provinces  de  Rio-Jaueiro,  de  Minas-Gcraës  et  de 
San-Paulo  que  se  fait  la  grande  culture.  Toutefois,  les  pro- 
vinces de  Bahia  et  de  Ceara  commencent  à  fournir  au  com- 
merce des  quantités  importantes.  Au  déhut  les  productions 
de  ce  vaste  empire  laissaient  beaucoup  à  désirer  ;  mais  un 
meilleur  choix  de  terrains,  une  culture  mieux  entendue,  lui 
ont  permis  de  réaliser  des  améliorations  notables  qui  placent 
ses  cafés  parmi  les  meilleurs,  et  lui  permet  de  les  livrer  à  des 
prix  relativement  bas.  En  dehors  de  l'empire  du  Brésil,  l'A- 
mérique du  Sud  fournit  encore  au  commerce  de  fortes  quan- 
tités. 

Nous  avons  yu  que  la  France  empruntait  à  la  république  de 
Venezuela  pour  une  valeur  de  plus  de  7  millions  de  café.  Les 
sortes  dues  à  ce  pays  sont  estimées^  et  la  situation,  il  y  a  quinze 
ans,  était  des  plus  prospères.  Les  troubles  politiques  ont 
amoindri  cette  prospérité  que  le  calme  ferait  certainement 
renaître. 

Dans  l'Amérique  Centrale,  la  république  de  Costa-Rica  qui, 
il  y  a  trente  ans,  connaissait  peu  le  café,  le  cultive  aujour- 
d'hui sur  une  assez  grande  échelle.  Les  exportations  de  ce 
pays  sont  en  partie  dirigées  sur  l'Angleterre,  qui  consomme 
ce  café  de  préférence  à  tous  les  autres.  Il  en  vient  néanmoins 
quelques  parties  en  France,  car  le  port  de  Bordeaux  en  reçoit 
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annuellement  environ  un  million  de  kilogrammes.  SanSalrador 
et  TEtat  de  Nicaragua  donnent  également  de  bonnes  sortes; 
mais  les  cultures  sont  nouvelles  et  les  exportations  encore 
insignifiantes.  Dans  les  Antilles,  Porto-Rico,  aux  Espagnob, 
est  en  voie  de  prospérité.  Cette  île  fournit  annuellement 
7,760,000  kilogrammes  au  commerce  général.  La  Havaiie 
produit  aussi  d*asscz  fortes  quantités  qui  sont  absorbées 
par  TEspagne. 

Parmi  les  possessions  portugaises  de  la  côte  africaine,  les 
îles  du  Cap- Vert  livrent  au  commerce  environ  350,000  kilo- 
grammes de  café  dont  la  qualité  est  fort  appréciée;  File  de 
Santo-Antonio  contribue  pour  300,000  kilogrammes  dans  cette 
quantité.  Les  îles  de  San-Thome  et  del  Principe  exportent  i 
peu  près  7  millions  de  kilogrammes,  quantité  insignifiante 
relativement  à  ce  que  ce  pays  pourrait  produire  si  les  bras 
n'y  manquaient.  La  colonie   anglaise  de  Natal,  sur  la  e6te 
d'Afrique,  en  face  de  Madagascar,  envoie  en  Europe  46,000 
kilogrammes  de  café.  Le  royaume  d'Angola,  près  do  Coo^i 
où  le  caféier  est  indigène  et  remplit  presque  toutes  les  forêts 
vierges  de  la  région  montagneuse,  exporte  approximativement 
150,000  kilogrammes.  C'est  de  la  plante  sauvage  que  provien- 
nent toutes  les  plantations  opérées  par  les  Portugais.  La  cul- 
ture en  a  fait  un  café  à  graine  ronde  très-recherché  sur  \t^ 
marchés.  Enfin,  Timor,  Tune  des  îles  de  la  Sonde,   exporte 
236,000  kilogrammes,  dont  Dillé  ou  Diely,  seul,  60,000  kilo- 
grammes. Et,  puisque  cette  dernière  citation  nous  ramène  au 
milieu  des  possessions  hollandaises,    rappelons   Timportance 
des  quantités  fournies  par  ces   contrées ,    sous  le   nom  de 
Java,  au  commerce  général. 

Cependant,  malgré  la  qualité  bien  connue  du  café  Java,  il 
est  à  remarquer  que,  depuis  quelques  années,  cette  sorte  prend 
une  part  moins  grande  dans  la  consommation  européenne; 
ainsi,  en  1860,  les  Indes  hollandaises  avaient  fourni  67  mil- 
lions de  kilogrammes.  Celte  quantité  était  réduite,  en  1866,» 
i6  millions.   C'est  un  déficit  de  H   millions  en  six  ans.  U 
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presque  totalité  de  la  production  de  Ceylan  arrive  dans  les 
ports  de  l'Angleterre. 

L'exposition  égyptienne  contenait  quelques  échantillons  de 
café  Moka  en  sorte,  et  du  même  en  cerise,  c'est-à-dire  encore 
recouvert  de  la  baie  qui  le  renferme  au  moment  de  la  récolte. 
Ces  cafés  proviennent  de  l'Yemen  (Arabie),  dont  les  exporta- 
tions par  la  mer  Rouge  et  l'Egypte  ont  chaque  année  une 
assez  grande  importance. 

{  2.  —  Café  torréfié. 

Le  café  vert  ou  café  gragéy  est  dur,  résistant,  et  doué  d'une 
odeur  herbacée.  La  torréfaction  le  rend  plus  friable  et  y  dé- 
veloppe un  arôme  d'une  grande  suavité.  En  même  temps 
cette  graine  acquiert  des  propriétés  stimulantes  énergiques, 
qui  en  font,  pour  un  grand  nombre  de  populations,  un  objet 
de  première  nécessité. 

Pour  que  la  torréfaction  fasse  naître  dans  le  café  la  plus 
grande  proportion  possible  d'arôme,  il  faut  qu*elle  soit 
conduite  avec  des  soins  extrêmes.  Si  la  chaleur  est  insuffi- 
sante, le  café  reste  amer,  Tarome  n'est  pas  complètement  dé- 
veloppé. Trop  de  chaleur  brûle  le  grain  et  en  chasse  la  par- 
tie aromatique.  La  liqueur  tant  recherchée  n'a  plus  alors 
qu'une  saveur  fade,  accompagnée  d'une  odeur  empyreuma- 
tique  acre  et  désagréable.  L'expérience  a  démontré  que  la  cha- 
leur nécessaire  variait  avec  les  sortes  commerciales  à  torréfier. 
Les  qualités  supérieures  exigent  une  chaleur  plus  modérée 
que  les  qualités  inférieures.  Comme  en  beaucoup  d'autres 
choses,  l'expérience  doit  ici  servir  de  guide.  En  raison  de  ces 
difficultés,  certains  industriels  se  sont  consacrés  à  la  torréfac- 
tion du  café  sur  une  grande  échelle,  et,  comme  on  devait  s'y 
attendre,  leur  intervention  a  eu  pour  résultat  une  améliora- 
tion positive  sur  la  qualité  moyenne  des  produits  livrés  à  la 
consommation  ;  effet  naturel  et  heureux  d'une  bonne  division 
du  travail. 
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Cette  amélioration  a  été  obtenue  :  l"*  Avant  tout,  i»ar  le 
choix  des  qualités  de  café  ;  S^  par  le  mélange  des  sortes  com- 
merciales les  unes  avec  les  autres  et  dont  Texpérience  a  fait 
connaître  les  meilleures  proportions  ;  3**  par  la  dessicatiou 
complète  du  grain  avant  sa  torréfaction,  la  vapeur  de  Teia 
qu*il  contient  entraînant  la  partie  aromatique  pendant  cette 
opération  ;  4^  par  la  torréfaction  à  Tair  chaud  qui  permet  de 
régler  avec  précision  la  température  employée;  5**  par  le  re- 
froidissement rapide  du  grain  après  Topération  précédente. 
Ajoutons  que  chaque  sorte  commerciale  est  soumise  séparé- 
ment à  la  torréfaction,  qui  a  été,  du  reste,  notablement  per- 
fectionnée par  remploi  d* appareils  à  rotation  mécanique. 

Quelques  spécialistes  ont  imaginé  de  saupoudrer  le  café,  m 
moment  où  la  torréfaction  se  termine,  d'un  peu  de  sucre  en 
poudre.  Le  grain  se  trouve  ainsi  revêtu  d*un  vernis  de  cara- 
mel qui  communique  plus  tard  à  Tinfusion  une  colontioB 
plus  intense,  et  que,  en  raison  de  cette  propriété,  certains  coi- 
sommateurs  préfèrent  pour  la  confection  du  café  au  lait,  mais 
l'économie  n'est  qu*apparente,  car  l'excès  de  coloration  tfesl 
dû  qu'à  du  caramel  payé  au  prix  même  du  lH)n  café. 

g  3.  —  Chicorée. 

L'emploi  de  la  racine  de  chicorée  torréfiée  remonte  au  blo- 
cus continental.  Le  prix  des  denrées  coloniales  avait  atteint 
à  cette  éi>oque  un  chiffre  si  élevé  qu'il  fut  inulKirdable  pour 
les  dix- neuf  vingtièmes  de  la  population.  On  mélangea  au 
café  et  même  ou  lui  substitua  des  drogues  plus  ou  moins 
acceptables,  depuis  le  seigle  rùli  jusqu'à  la  pomme  de  terre  et 
l'iris  des  marais.  La  racine  de  chicorée  survéï-ut  seule  à  U 
réouverture  de  nos  ports,  l'habitude,  la  corruption  du  goût  el 
l'intérêt  en  ayant  fait  un  besoin. 

Une  industrie  nouvelle  avait  d'ailleurs  pris  naissance,  et  en 
s'implantant  dans  le  nord  de  la  France  a\ait  concouru,  pour 
une  certaine  part,  h  ramélioralion  de  l'a^rriculture.  RelégutVs 


CAFÉ,   SVCX^ÉDANÉS   DU    CAVE,    CACAO,    CHOCOLAT,    ETC.        â67 

d*abord  dans  les  départements  du  Pas-de-Calais  et  du  Nord, 
la  eolture  et  la  fabrication  de  la  chicorée  se  sont  étendues  f^a 
à  peu  aux  départements  de  la  Seine,  de  Seine-et-Oise,  du 
Haut  et  du  Bas-Rhin  et  de  la  Moselle.  La  même  industrie 
s'est  développée  en  Belgique,  en  Allemagne  et  méuie  en 
Hollande.  Dans  le  premier  de  ces  États,  les  cultures  s'éten- 
dent depuis  la  frontière  française  jusqu'à  Roulers  et  néme 
jusqu'à  Bruges.  Néanmoins,  depuis  quelques  années,  la  pro- 
duction française  paraît  être  restée  stationnaire.  En  1861,  la 
consommation  de  la  France  était  de  8  millions  de  kilogrammes. 
C'est  tout  au  plus  si  ce  chiffre  a  été  atteint  en  1866,  et  pour- 
tant les  importations  ont  sensiblement  augmenté. 

En  1860,  l'imporlation  belge  en  racines  sèches  non  torré- 
fiées était  de  4,969,782  kilogrammes,  représentant  une  valeur 
de  1,093,352  francs.  L'Allemagne  nous  avait  envoyé  pendant 
cette  même  année  3i30,580  kilogi^ammes,  d'une  valeur  de 
72,728  francs.  Pendant  ce  tentps,  les  exportations  françaises 
du  café-chicorée  ont  subi  une  diminution.  Elles  étaient  en  1865 
de  844,590  kilogrammes;  elles  n'ont  plus  été,  en  1866,  que  de 
680,105  kilogrammes. 

La  culture  de  la  chicorée  donne  des  résultats  assez  avan- 
tageux aux  cultivateurs  qui  s'y  livrent,  car  elle  fournit  en  même 
temps  deux  produits  :  la  racine,  qui  vaut  de  4  fr.  50  à 
5  francs  les  100  kilogrammes  verte,  et  de  20  à  24  francs 
sèche  ;  et  les  feuilles  qui  constituent  un  excellent  fourrage 
pour  les  bétes  à  cornes  ;  elles  passent  môme  pour  augmenter 
notablement  le  rendement  du  lait  des  vaches.  Les  améliora- 
tions récemment  introduites  dans  cette  industrie  sont  :  1*  un 
lavage  plus  parfait  et  mieux  entendu  avant  la  dessication  ; 
S*  remploi,  pour  purger  les  racines  des  portions  terreuses  qui 
ont  résisté  au  lavage,  de  sphères  ou  de  cylindres  tournants 
ou  de  cribles  en  plans  inclinés  ;  3®  une  torréfaction  mieux 
réglée;  4^  un  triage  scrupuleux  de  cossettes  torréfiées,  avant  la 
mise  en  poudre  ;  5*  après  la  pulvérisation,  un  blutage  raisonné 
qui  sépare  les  grosses  poudres,  dites  semoules,  des  poudres 
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moyennes  et  ces  dernières  des  fines  poudres.  La  torréfac- 
tion est  toujours  l'opération  la  plus  délicate,  et  celle  dont  la 
conduite  a  le  plus  d'influence  sur  la  qualité  du  produit  ;  die 
est  ordinairement  confiée  à  un  ouvrier  possédant  une  longne 
expérience.  Il  n*est  pas  rare  de  rencontrer  dans  le  commerce 
des  racines  qui  ne  donnent  que  40  à  45  pour  100  de  matière 
soluble,  quand  d'autres»  mieux  préparées,  fournissent  65  à 
67  pour  100. 

Nous  n*avons  rien  à  dire  des  cafés  de  figues,  de  glands 
doux,  de  betteraves,  d'amandes,  etc.,  exposés  parla 
Moravie. 

CHAPITRE  n. 

CACAO    ET   CHOCOLAT. 


^.  1.  —  Cacao. 

L'arbre  qui  produit  cette  précieuse  fève  croît  à  l'état  sau- 
vage dans  les  forêts  de  l'Amérique  Centrale;  il  était  déjà  l'ob- 
jet d*une  culture  très-soignée  de  la  part  des  habitants  du 
Mexique,  quand  les  Espagnols  pénétrèrent  dans  cette  contrée. 
L'isthme  de  Darien  et  les  bords  de  rOrénoque  sont  encore 
couverts  de  forêts  inaccessibles  presque  entièrement  com- 
posées de  cacaoyers.  Cet  arbre  peut  être  cultivé  depuis  le  30" 
de  latitude  nord  jusqu'au  SO**  de  latitude  sud  ;  mais  c^  n'est 
que  sous  la  zone  torridc  que  son  fruit  acquiert  toute  sa  suavité. 

On  connaît  une  dizaine  de  variétés  de  cacaoyer.  L'arbre, 
généralement  cultivé  dans  les  Antilles,  a  de  8  à  10  mètres 
d'élévation.  Celui  qu'on  cultive  dans  les  Guyanes  n'a  que  5  à 
6  mètres  ;  celui  du  Brésil  et  de  la  Colombie  n'a  que  4  à  3 
mètres  au  plus.  Ses  feuilles,  persistantes  et  toujours  vertes, 
acquièrent  jusqu'à  25  et  30    centimètres  de  longueur.  Ses 


CAFE/ SUCCÉDANÉS  DU  CAFÉ,  CACAO,  CHOCOLAT,  ETC.   S69 

fleurs,  petites,  jaunes  et  rougeâtres,  naissent  à  Taisselle  des 
feuilles,  principalement  sur  le  tronc  ou  sur  les  grosses  bran- 
ches. Le  fruit  qui  leur  succède  a  la  forme  d*un  concombre, 
long  de  12  à  20  centimètres  ;  on  Tappelle  cabosse  onmazarca. 
Ce  fruit  renferme,  au  milieu  d'une  pulpe  blanchâtre  et  aigre- 
lette, trente  à  quarante  amandes  ayant  la  forme  d'une  fève  et 
disposées  sur  cinq  rangs.  C'est  le  cacao.  Après  avoir  vidé  ces 
cabosses,  pour  certaines  espèces  dites  terrées,  on  met  les 
fèves  en  tas  qu'on  recouvre  d'une  légère  couche  de  sable;  il 
se  développe  une  fermentation  qui  les  débarrasse  de  leur 
amertume  et  dégage  le  principe  aromatique.  Elles  sont  alors 
soumises  à  une  dessication  rapide,  jusqu'à  ce  que  les  amandes 
résonnent  dans  leur  enveloppe. 

On  estime  la  consommation  du  cacao  en  Europe  de  18  à  20 
millions  de  kilogrammes  dont  le  tiers  environ  pour  la  France. 

En  1853,  la  consommation  de  la  France  n'était  que  de 
3,107,500  kilogranmies  ;  dix  ans  plus  tard,  elle  était  de 
5,513,000;  en  1866,  elle  a  été  de  6,486,767  de  kilogrammes, 
d'une  Valeur  de  10,054,000  francs. 

Ces  quantités  provenaient  : 

Da  Brésil pour  2,412,935  kilog. 

Des  Antilles —  1.265,905  — 

D'autres  pays —  2,229,772  — 

D'Angleterre --  573,438  — 

De  Belgique —  4,717  — 

ENSEMBLE —  6,486,767  kilog. 


Les  Ëtats-Unis  consomment  à  peine  un  million  de  kilo- 
grammes de  cacao;  dans  toutes  les  anciennes  colonies  espa- 
gnoles, au  contraire,  la  consommation  est  importante  et  se 
rapproche,  toutes  proportions  gardées,  de  celle  de  l'Eu- 
rope. 

Les  principales  provenances  du  cacao  sont,  pour  les  mai*- 
chés  européens  :.la  province  de  Caracas,  qui  fournit  les  sortes 
dites  Porto-Cabello  et  Caraque  ;  la  province  de  Cumana,  d'où 


^. 
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viennent  le  Guiria  et  le  Carupano,  dans  la  république  de  Ve- 
nezuela  ;  Guayaquil,  dans  celle  de  TEquateai*;  Santa-MarU  el 
Carthagène,  dans  la  Nouvelle-Grenade  ;  les  Antilles,  les  Pte- 
sessions  Hollandaises,  dont  les  produits  sont  connus  sur  tes 
marchés  sous  le  nom  de  Surinanij  etc.  Les  cacaos  de  Yeae> 
zueia,  appelés  cacaos  caraques,  proviennent  de  pâantatiotf 
parfaitement  cultivées  par  les  colons  basques  depuis  loQg- 
temps  fixés  dans  le  pays.  Ces  cacaos  sont  d'une  ioe» 
exqnise  mais  toujours  d*an  prix  élevé,  en  raison  de  leur  qoêr 
lité  ;  aussi  ne  les  emploie-t-^n  que  pour  la  confection  da 
4^ocolats  superûns.  Les  caraqaes  sont  de  plusieurs  sortie 
qtt*on  peut  i*anj^r  dans  Tordre  suivant,  d'après  leur  finesse  : 
l«  Chuao;  2o  Ghoroni;  S^'O'Cumar;  4*  Rio-Chico.  Les  produits 
de  l'Equateur  sont  connus  dans  le  commerce  sous  le  nom  de 
cacao  GuajfaçttU;  Texportalion  en  Europe  en  est  estimée  à 
8  ou  9  millions  de  kilogrammes  .Ce  cacao  est  consacré  à  la  fa- 
brication du  chocolat  courant  et  s'écoule  en  partie  en  Espâff^ 

C*est  du  Bn^il  que  vient  le  cacao  si  connu  sous  le  nom  de 
Maragnan  ou  Maranhamy  et  c'est  la  province  de  Pan  qii 
le  produit.  Il  est  de  bonne  qualité  et  de  saveur  douce;  c*est 
la  série  qui  s'allie  le  mieux  aux  cacaos  caraques  ;  il  est  Irès- 
apprécié  pour  la  fabrication  du  bon  chocolat.  Le  produit 
qui  en  résulte  lient  le  milieu  entre  le  chocolat  extra  el  le 
chocolat  ortlinairc.  Les  Brésiliens  cultivent  également  le 
cacao  dans  la  province  de  Bahia  et  jusqu'aux  portes  de 
Rio-Janeiro;  mais,  à  mesure  qu'on  s'éloigne  de  la  li^'nc 
équatoriale,  le  cacao,  beau  comme  forme,  est  de  plus  en  plos 
ordinaire  de  qualité.  Aussi  n'applique-t-on  celte  sorte  qu'à 
la  fabrication  des  chocolats  communs.  L'exportation  s'en  fait 
néanmoins  dans  des  proportions  presque  aussi  considérables 
que  celles  du  cacao  de  la  province  de  Para. 

La  consonimalion  de  l'Angleterre  est  approvisionnée  en 
presque  totalité  par  ses  possessions  des  Antilles  (La  Trinité, 
La  Barbade,  Sainle-Lucic,  la  Jamaïque,  la  Dominique,  etc.), 
et  par   leurs  possessions  de  la  Guyane  et  de  l'Inde;   rien 
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n*eaipéche  cependant  les  cacaos  d'autre  provenance  d*être  pré- 
sentés sar  le  marché  anglais,  le  droit  de  douane  y  est  uniforme, 
1  denier  par  li?re,  soit  23  francs  par  100  kilogrammes  quelle 
que  soit  leur  origine.  La  consommation  espagnole  est  relative- 
ment considérable,  car^  dans  la  Péninsule,  le  chocolat  constitue 
avec  le  puchero  (pot  au  feu)  la  base  de  la  nourriture  du 
peuple.  Cette  consommation  prend  en  partie  ses  éléments  dans 
la  production  de  Cuba  et  de  Porto-Rico  ;  le  reste  est  emprunté 
à  la  république  de  TËquatenr,  au  Mexique  et  à  la  Trinilé,  dont 
le  cacao,  de  qualité  supérieure,  est  également  recherché  par 
les  Anglais  et  les  Espagnols.  De  nouvelles  cultures  ont  été 
récemment  créées  dans  le  Nicaragua,  qui  possédait  déjà  d*an- 
cienncs  et  riches  cacaoyères.  Déjà  2SO,000  cacaoyers  ont  été 
plantés,  et  dès  l'année  dernière  60,000  étaient  en  rapport. 
Avant  peu  d'années  des  quantités  importantes  dont  la  France 
profitera  seront  récoltées  sur  ce  point* 

Comme  produit  agricole,  le  cacao  est  d*un  placement  cer- 
tain, en  raison  de  la  consommation  du  chocolat  qui  va  crois- 
sant en  Europe.  Tout  planteur  qui  dirigera  ses  idées  vers  la 
culture  du  cacaoyer  peut  éti*e  assuré  d*une  ample  rémunéra- 
tion de  son  travail  et  de  ses  capitaux.  Il  ne  rencontrera  que 
rincoavénient  d'attendre  cinq  à  six  ans  pour  que  les  jeunes 
plants  Aoient  en  pleine  production.  La  vigne  exige  le  même 
nombre  d'années  en  Europe,  et,  cependant,  elle  fait  la 
richesse  des  pays  qui  la  cultivent.  En  ce  qui  concerne  les 
colonies  françaises,  elles  font  des  efforts  évidents  pour  soi*tir 
de  la  fâcheuse  situation  dans  laquelle  la  culture  trop  exclu- 
sive de  la  canne  à  sucre  les  avait  jetées.  Elles  reprennent 
peu  à  peu  celles  du  cacao  et  du  café,  et  bien  que  ce  revire- 
ment ne  date  que  de  quelques  années,  plusieurs  centaines  de 
mille  kilogrammes  ont  pu  être  dirigés  sur  l'Eumpe. 

La  Martinique,  dont  les  produits  sont  généralement  appré- 
ciés, a  fourni,  en  4865,  !258,4^  kilogrammes;  la  Guade- 
loupe 74,354  kilogrammes;  la  Guyane  36,083  kilogrammes. 

La  Réunion  n*a  pu  exporter  que  des  quantités  minimes,  ce 
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qui  est  d'autant  plus  regrettable  que  ses  cacaos,  quoique  pe- 
tits, sont  particulièrement  estimés.  Cependant  le  retour  à  des 
cultures  plus  variées  et  plus  productives  est  d*nn  bon  augure 
pour  l'avenir  de  nos  colonies.  On  peut  leur  adresser  le  conseil 
de  donner  au  cacaoyer  la  plus  grande  place  possible.  Avec  le 
cacao,  elles  n'auraient  pas  à  craindre  la  concurrence  actiîe 
que  la  betterave  d'Europe  fait  à  la  canne  à  sucre.  De  plus,  elles 
se  mettront  peut-être  à  l'abri  de  la  dépréciation  que  le  suere 
pourra  subir  à  la  suite  des  plantations  de  cannes  dont  les 
États-Unis  du  Nord  ont  couvert  leurs  terrains  disponibles. 

g  2.  —  Chocolat. 

L'usage  alimentaire  du  cacao  en  Europe  remonte  à  la 
conquête  du  Mexique  (1520) .  Les  indigènes  l'enseignèrent  aa\ 
Espagnols,  et  ceux-ci,  qui  d'abord  en  firent  mystère,  le  réfé- 
lèrent  plus  tard  au  reste  de  l'Europe.  Les  qualités  éminemment 
nutritives  de  cette  substance,  que  Linné  dota  du  nom  de  nou^ 
riture  des  dieux  (Theobroma) ,  la  douceur  de  son  parfum,  sa 
saveur  exquise,  la  firent  proniptement  adopter. 

Le  cliocolat  n'est,  comme  on  le  sait,  que  du  cacao  broyé  et 
mélangé  avec  du  sucre  en  quantité  suffisante  pour  en  masquer 
l'aiiiertume.  Le  mélange  pur  de  cacao  et  de  sucre  donne  ce 
que  l'on  nomme  le  chocolat  de  santé.  On  est  dans  l'usage  d'> 
joindre  un  aromate  qui  varie  suivant  le  pays.  Les  Mexicains, 
tlu  temps  de  Montczuma,  y  ajoutaient  du  piment;  les  Espagnol> 
\  mélangent  force  cannelle;  les  Français  en  modifient  raroine 
à  l'aide  de  la  vanille,  etc.  L'art  médical  en  fait  u>age 
comme  d'un  véhicule  précieux  pour  introduire  dans  les  \oie> 
digestives  des  médicaments  très-variés.  De  là,  les  chocolats 
analeptique,  vcrmiruge,  antispasmodi<iue,  ferrugineux,  pur- 
j;atif,  etc. 

Originairement  le  broyage  du  cacao  se  faisait  à  force  de  braf, 
et  le  moulage  avait  lieu  à  la  main.  Mais,  depuis  longtemps  ilvyd, 
on  a  substitué  la  machine  au  travail  humain  pour  le  broyage 
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et  plas  récemnieiit  pour  tontes  les  opérations  de  moulage,  el 
même  de  l'empaquetage  des  tablettes  moulées.  Bien  qoe  les 
améliorations  apportées  dans  cette  fabrication  ne  soient  que 
des  améliorations  de  détail,  elles  sont  néanmoins  importantes 
en  raison  de  rînflnenee  qu'elles  ont  eue  sur  la  qualité  des 
produits  obtenus. 

C*est  d*aborâ  un  appareil  nommé  époudreur  qui  sert  à 
purger  le  cacao  de  toute  la  terre  et  de  la  poussière  dont  il  était 
imprégné.  G*est  ensuite  un  second  appareil  uommé  divi8em\ 
destiné  à  séparer,  par  ordre  de  grosseur,  les  fèves  de  cacao  ^ 
dont  ce  classement  facilite  le  grillage,  opération  qui  se  fait  à 
Tair  chaud.  Deux  triages  à  la  main,  avant  et  après  le  grillage, 
éliminent  tous  les  grains  imparfaits.  Vient  alors  un  nouvel 
appareil  appelé  le  décortiquer  concmseur,  lequel  sépare  la 
coque  de  Tamande  et  dégage  cette  dernière  de  ses  gei*nies 
inutiles.  Le  broyage  s'opère  par  deux  machines  en  granit, 
à  travers  lesquefles  la  pâte  de  cacao  passe  successivemcut. 
La  première  dégrossisseuse  est  représentée  par  deux  meutos 
dont  Tune  sur  champ  tourne  sur  rantre,quiest  immobile.  La 
seconde,  la  brayeuse  raffineuse,  se  compose  de  trois  cylindres 
en  granit  tournant  les  uns  sur  les  autres  et  en  sens  in- 
verse. 

Au  sortir  de  la  broyeuse,  la  pâte  est  introduite  dans  un 
mélangeur  composé  de  deux  meules  en  granit,  lequel  incor- 
pore le  sucre  à  la  pâte  de  cacao.  Le  mélange  opéré,  la  pâte 
retourne  à  d'autres  appareils  broyeurs  de  môme  nature  que 
les  précédents.  Enfin,  cette  même  pâte  est  travaillée  dans  un 
malaxeur  y  et  passée  à  la  peseuse  mécanique  qui  la  divise  en 
petites  masses  du  poids  d'un  quart  ou  d*une  demi-livre.  Ces 
masses,  après  avoir  subi  l'action  de  la  tapoteuse,  descendent 
aux  rafraîchissoirs.  En  dernier  lieu,  le  chocolat  en  tablettes 
est  rendu  aux  ateliers  de  pliage,  et  Ton  a  pu  voir  dans  la  gale- 
rie des  machines  un  appareil  destiné  à  remplacer  la  main  de 
l'ouvrier  dans  cette  dernière  opération.  Mais  le  dernier  mot 
n'est  pas  dit  sur  cette  question.    La  première  conception  est 
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toujoui*s  conipliquf^e;  les  perfectionnements  amèneront  la  sim- 
plification, et  la  simplification  donnera  la  rapidité. 

L'idée  dominante  dans  le  travail  du  chocolat  a  été»  d'une 
part,  d'empêcher  tout  rapprochement  entre  la  main  de  Tou- 
vrier  et  la  pâte  du  cacao,  et,  d'autre  part,  d'éviter  tout  contact 
de  cette  même  pâte  avec  le  fer.  On  a  poussé  le  scrupule,  dans 
celte  dernière  voie,  au  point  de  remplacer  les  raclettes  métal- 
liques par  des  couteaux  en  quartz  rouge  de  Finlande.  Il  est 
inutile  d'ajouter  que,  dans  toutes  les  grandes  fabnques,  le  choix 
des  sortes  commerciales  est  considéré  à  juste  raison  comme 
la  base  d'une  bonne  fabrication,  et  que  les  cacaos  de  diverses 
provenances  sont  dosés  et  mélangés  dans  des  proportions 
bien  étudiées.  Cette  fabrication,  grâce  aux  améliorations 
nombreuses  dont  en  France  elle  a  été  l'objet,  est  arrivée  k 
un  degré  de  perfection  remarquable,  circonstance  qui  permet 
à  notre  pays  d'exporter  chaque  année  pour  plus  d'un  million 
de  chocolats.  En  1866,  l'exportation  a  atteint  une  valeur  de 
1,287,807  francs. 

La  consommation  de  ce  produit  en  France  dépasse,  en  kilo- 
grammes, le  chiffre  de  12  millions  et  demi,  représentant  une 
valeur  de  plus  de  31  millions.  En  1853,  celte  consommation 
n'était  que  de  0  millions  de  kilogrammes,  d'une  valeur  de  15  mil- 
lions environ.  En  treize  années,  la  consommalion  a  donc  plus 
(jue  doublé. 

La  conclusion  qui  ressort  de  l'Exposition  de  1867,  en  ce 
qui  concerne  le  chocolat,  est  celle-ci  :  c'est  en  France  que  le 
perfeetionneineiit  de  cette  industrie  a  fait  le  plus  de  progrès 
grâce  aux  machines  inventives  par  l(;s  mécaniciens  français.  L«*s 
autres   peuples  et  surtout  les    Espagnols,  qu'on  a  considère^ 
longtemps  conmie  les  fabricants  du  nieilhuir  chocolat,  sont 
aujounlliui  forcés  d'acheter  nos  machines,  s'ils  veulent  râ^t 
proeher  leurs  produits  de  la  qualité  des  chocolats  de  France 
Enfin,  on  a  constaté  que,  dans  tous  les  pa\s,  les  falsiticafioiis 
étaient  devenues  ehose  rare  ,  et  que ,  partout,  il  y  a  aaiéliora- 
lion  de  (lualilés. 
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CHAPITRE  III. 


COCA     ET     MATÉ. 


J  1.  —  Coca. 

Le  coca  est  la  feuille  d'un  arbiisseau  d*un  à  deux  mètres 
d'élévation  ,  que  Candolle  a  nommé  Erythroxylon  coca.  Cet 
arbrisseau,  qui  paraît  être  originaire  des  Andes  péruviennes, 
est  cultivé  non-seulement  au  Pérou,  mais  dans  la  Bolivie,  dans 
la  Nouvelle-Grenade,  dans  ta  république  de  TÉquateur  et  dans 
celle  de  Venezuela,  fi  ne  réussit  bien  que  dans  les  montagnes 
d*une  faible  élévation  (de  650  à  1,600  mètres  au-dessus  du 
niveau  de  la  mer),  et  sous  une  latitude  dont  la  température 
varie  peu.  Il  craint  la  gelée,  et,  si  la  température  moyenne  dé- 
passe 20  degrés  il  prend  un  trop  grand  développement  aux 
dépens  de  ses  qualités.  Il  exi^e  une  terre  légère  et  perméable 
el  surtout  beaucoup  (l*air. 

Longtemps  avant  la  découverte  de  l'Amérique,  les  Indiens 
du  Pérou  faisaient  un  fréquent  usage  de  la  feuille  de  coca;  cet 
usage  s*est  peu  à  peu  répandu  <lans  tous  les  pays  environnants,  il 
a  atteint  le  Brésil  et  même  la  république  Argentine.  C'est  prin- 
cipalement au  moyen  de  la  mastication  que  les  Indiens  con- 
somment cette  substance  si  précieuse  pour  eux.  Après  avoir 
humecté  de  salive  une  douzaine  ou  une  quinzaine  de  feuilles. 
Us  en  confectionnent  de  petites  boules  au  milieu  desquelles  ils 
introduisent  gros  comme  un  pois  d'une  pâte  faite  avec  une 
oendre  végétale  alcaline  et  qu'on  appelle  la  llicpta.  Ils  mâ- 
chent ensuite  cette    boule  comme  les  marins  font  avec  le 
tabac.  Les  marchands  de  coca  ne  manquent  jamais  de  remettre 
à  leurs  acheteurs  des  quantités  de  llicpta  proportionnées  à 
celle  des  feuilles  qu'ils  leur  vendent.  Le  mélange  de  la  matière 


f76  OROUPB  vu.   -^  CLAS6K  72.  '*^  BBCTIOll  m. 

alcaline  avec  la  coca  passe  pour  en  adoucir  Tâcreté  et  &cilitff 
la  dissolution  de  ses  principes  actifs. 

Dans  certaines  contrées  du  Pérou,  les  coqueros  on  eonson-» 
mateurs  de  coca,  an  lieu  de  cendres  végétales  font  usage  de 
chaux  vive  préparée  par  la  calcination  de  certaines  eoqailles. 
Dans  d'autres  contrées  on  se  sert  d'une  terre  argileuse  m 
calcaire.  Au  Brésil,  les  Indiens  emploient  la  feuille  de  eoa 
après  l'avoir  mise  en  poudre,  seule  eu  mélangée  d*une  cendre 
végétale.  De  temps  en  temps,  ils  en  prennent  dans  leur  booele. 
Cette  pondre  s'y  humecte^  y  séjMme  quelque  temps  et  M 
par  être  «ntralnée  4afts  reslomAo. 

En  dehors  de  ce  mode,  les  étrangefiB  et  les  créoles  feu  le 
cette  feuille  un  fréquent  usage  sous  forme  d'înAnicm  -et  II 
décoction  >  comme  shccédiiiiée  du  thé  ou  du  roulé.  Cette  iM^ 
sion  possède  des  "propriétés  excitantes  analogues  à  cdlesli 
certains  narcotiques  (le  datura>  par  exemple).  Cest,  H 
H.  Montegazza,  professeur  de  médecine  de  Ptevie ,  qui  a  vîM 
le  Pérou  et  étu^é  sur  lui-môme  l'aetioB  de  la  feuille  de  eeca» 
c  c'est,  dit-îl,  quand  elle  est  prise  ^vec  modératioii,  m  air» 
«  mulant  immédiat  qui  favorise  la  vie  d*une  manière  presqie 
«  miraculeuse,  sans  porter  aucun  trouble  dans  les  fonctioiB 
€  vitales.  » 

Injectée  dans  Pestomac  par  le  moyen  de  la  masticatio*,  Il 
feuille  de  coca  produit  des  effets  non  moins  remarquables  el 
qui  ont  un  caractère  de  constance  plus  notoire.  On  a  va  so^ 
vent  des  Indiens  travaillant  plusieurs  jours  de  suite  sais 
prendre  aucun  repos  ni  aucune  nourriture,  à  la  oooditiai 
qu'ils  pussont  mastiquer  toutes  les  trois  heures  une  dose  et 
coca.  C'est  à  une  matière  cristalline  analogue  à  la  théine  «C 
qu'on  a  désignée  sous  le  nom  de  cocaïne  (extraite  par  WœUar 
et  Niemaun)  qu'on  attribue  ces  propriétés. 

L'érythroxylon  coca  est  en  rapport,  au  bout  de  deux  ans;  4 
partir  de  là,  il  peut  donner,  pendant  plus  de  vingt  ans,  dVxeeh 
lentes  récoltes.  Dans  les  Andes ,  on  fait  chaque  année  mis 
récoltes  :  Tune  en  mars,  l'autre  en  juillet,  la  dernière  en  ncio* 
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&.  La  feuille,  convenablement  séchée,  est  renfermée  dans  des 
^s  allongés  en  laine  de  lama  et  ga^rnis  intérieurement  de 
L^lles  de  bananier.  Ghs^iue  balte  pèse  de  $7  à  38  lôlograiiuttes 

porte  daji3  le  ]»ay$  Ve  nom  de  tercio. 

Il  n*est  livré  w  commerce  européen  que  des  quantités  iam- 
Gluantes  de  feuiUe3  de  coc^  ;  mais  le  commerce  ayec  TAmé- 
ique  du  Sud  et  TAméfique  centrale  en  est  considérable.  On 
^me  à  3v040»000  piastres  (soit  1$,200,000  francs)  la  valeur 
le  la  production  de  la  Bolivie  et  du  Pérou  seulemei^.  Les 
locuments  nous  mc^nquent  pour  apprécier  celle  d<^  \\  Nou- 
elle^Orenade,  des  républiques  de  Venezuela,  de  VËqu^^teur 
t  de  l'empire  du  Brésil. 

Sur  les  indications  de  l'action  physiologique  remarqi^^U^ 
u'on  obtient  des  feuilles  de  coca  du  Pérou,  on  a  fa^t»  en 
rance,  soit  dans  les  hôpiti^ux,  soit  dans  Tusage  domestique^ 
es  essais  qui  n'ont  pas  donné  des  résultats  satisfaisants  ;  mais 
n  ne  peut  rien  en  conci«r<)  contre  la  valeur  4e  la  coca  ;  le^ 
xpériences  n*ont  pas  été  assez  nombreuses  et«  peut'^Ue»  la 
mille  venue  en  France  avait-elle  perdu  aea  propriélife  (1). 

i  s.  -.n  Matié  ou  Thé  du  Paraguay. 

Le  maté  est  la  feuille  torréfiée  et  pulvérisée  d'une  variété 
e  houx  qui  crott  spontanément  et  eu  abondance  au  Paraguay, 
ans  la  Confédération  Argentine  et  au  Qrésil.  C'est  Yllexyiira- 
Mariensis  des  botanistes»  la  Yerbc^  des  Espagnols. 

Ce  végétal,  qui  constitue  quelquefois  à  lui  seul  d^s  forêts 
mtières,  a  l'aspect  du  laurier  de  France  et  les  dimensions 
'un  jeune  chêne.  Au  Paraguay,  la  grande  récolte  du  maté  se 
ûl  près  de  la  nouvelle  Villa  Rica,  voisine  des  montagnes  de 
laracayu,  vers  le  :25*  degré  1/4  de  latitude  australe.  Il  s*çn 
écolte  aussi  beaucoup  dans  le  territoire  des  Missious,  au  uprdl 


(1)  Le  docteur  Moreao,  parent  de  Tancien  présklont  4®  la  rép^bli<|^e  du 
éroo,  a  fait,  à  rbdpital  de  la  Charité,  à  Paris,  des  essais  dont  la  conclusion 
•t  oéfttive  quant  aux  propriétés  thérapeutiques  de  la  cooa. 
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de  la  chaîne  de  ce  nom,  où  ce  végétal,  en  s* étendant  surli 
rive  gauche  de  rUruguay,  foiine  des  forêts  impénétrables.  An 
Brésil,  il  se  rencontre  en  abondance  dans  les  provinces  de 
Rio  Grande  du  Sud,  de  Sainte-Catherine  et  dans  celle  de  hr 
rana,  c'est-à-dire  du  10*  au  34*  degré  de  latitude  sud.  L'ex- 
périence a  démontré  que  la  culture  améliorait  notablement  la 
qualité  de  l'arbre  à  maté,  en  même  temps  qu'elle  en  dévelop 
pait  la  végétation.  Sous  l'influence  de  soins  attentifs,  Ylln 
paraguariensis  devient  plus  touffu  et  plus  grand  qu'à  Téut 
sauvage.  Les  missionnaires  se  livraient  autrefois  à  cette  cul- 
ture, et,  parleur  supériorité,  leurs  produits  sur  les  marchés  de 
Buenos-Ayres  et  de  Santa-Fé  se  vendaient  le  double  des 
autres. 

La  récolte  du  maté  se  fait  dans  les  forêts  à  partir  du  mois 
de  décembre  jusqu'à  celui  d'août.  De  véritables  caravanes 
partent,  dès  le  mois  d'octobre,  pour  la  récolte,  emmenant 
avec  elles  les  provisions  et  le  bétail  qui  doivent  les  nourrir. 
Les  hommes  vont  à  cheval  et  bien  anués,  car  il  faut  se  défen- 
dre contre  les  bêtes  et  contre  les  Indiens  insoumis.  Aprèsavoir 
choisi  sur  le  bord  d'un  ruisseau  un  lieu  convenable ,  on  y  in- 
stalle nnrancho;  puis,  on  construit  la  cage  à  rôtir,  laquelle  est 
arrondie  dans  la  forme  des  tonnelles  que ,  dans  les  contrées 
chaudes  de  l'Europe ,  on  recouvre  de  vignes.  On  coupe 
alors  les  branches  de  Tarbre  en  rameaux  que  Ton  flambe,  en 
les  passant  à  travers  un  feu  clair.  On  les  réunit  ensuite  en 
paquet  que  Ton  suspen<l  à  la  partie  supérieure  de  la  cage,  au 
milieu  de  laquelle  on  entretient  un  feu  h^^'cr  <le  plantes  an»- 
matiques.  Quand  la  dessiccation  est  complète,  ce  qui  exi?»* 
environ  deux  jours,  on  enlève  les  cendres,  et,  sur  l'emplace- 
ment qu'elles  occupaient ,  on  étend  des  peaux  au  luilieo 
desquelles  on  effeuille,  avec  une  lame  de  bois,  les  feuilles  «lu 
maté.  Ainsi  desséchées,  ces  feuilles  sont  mises  en  poudre,  soit 
à  l'aide  de  mortiers  de  bois,  soit  au  moyen  de  meules  en 
pierre.  Avant  d'être  livrée  au  commerce,  cette  poudre  est  en- 
fermée dans  des  peaux  de  bœuf  cousues  avec  des  lanières  de 
la  même  substance. 
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L'infusion  de  maté  est  d'un  usage  général  au  Paraguay,  dans 
la  république  argentine,  au  Chili,  au  Pérou  et  dans  les  provinces 
brésiliennes  de  Saint-Paul,  Sainte-Catherine,  Kio-Grande,  etc. 
Pour  préparer  cette  infusion ,  on  place  la  poudre  mélangée 
tl*un  peu  de  sucre  dans  une  petite  calebasse ,  et  on  arrose  le 
mélange  d*eau  bouillante.  Le  liquide  s^absorbe  par  aspiration 
au  moyen  d*un  petit  tube  de  cuivre  dont  la  partie  inférieure 
est  renflée  et  percée  de  trous  en  forme  de  crible.  C'est  la  fcom- 
billa,  La  quantité  de  poudre  que  les  créoles  emploient  est 
assez  considérable  pour  former  une  forte  bouillie  dont  ils  ont 
quelque  peine  à  extraire  le  liquide.  Mais  ils  renouvellent  sou- 
vent Teau  bouillante  jusqu'à  épuisement  du  principe  extractif 
de  la  feuille. 

LMnfusion  de  maté  est  un  excitant  moyennement  énergique, 
dont  les  Américains  du  Sud  font  une  consommation  constante  : 
le  matin  en  s'éveillant  ;  après  le  repas  ;  avant  et  après  la  sieste 
et  plusieurs  fois  dans  la  soirée.  Ajoutons  que  c'est  toujours  le 
maté  qu*on  offre  aux  amis  et  aux  visiteurs  ;  si  bien  que  cette 
liqueur  circule  abondamment  à  chaque  moment  du  jour  ou  de 
la  nuit,  et  que,  dans  chaque  maison,  un  serviteur  spécial  est 
attaché  à  sa  préparation.  Les  étrangers  et  les  Brésiliens  de  la 
classe  élevée  préparent  le  maté  d'une  façon  différente  ;  c'est  îe 
procédé  européen.  On  place  les  feuilles  ou  la  poudre  dans  une 
théière  et  Ton  verse  par  dessus  de  l'eau  bouillante.  La  liqueur 
obtenue  est  ensuite  bue  dans  des  tasses,  ce  qui  évite  l'emploi 
de  la  bombillay  instrument  malpropre  qui  passe  d'une  bouche 
à  une  autre  sans  être  jamais  nettoyé. 

Le  thé  du  Paraguay,  qui  est  un  peu  diurétique  et  fébrifuge, 
possède  des  propriétés  stimulantes  non  moins  énergiques  que 
le  meilleur  thé  de  Chine,  et  c*est  à  la  théine  qu'il  les  doit.  Il 
pourrait  donc  arriver,  en  raison  du  prix  relativement  très- 
faible  auquel  l'Amérique  du  Sud  peut  fournir  cette  substance, 
qu'il  s'en  écoulât  en  Europe  une  certaine  quantité.  On  assure 
que  déjà  les  équipages  des  navires  européens  en  station  dans 
le  Rio  de  la  Plata  en  ont  adopté  l'usage. 
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On  distingue  au  Brésil  deux  variétés  de  maté.  L'ane  est  ap- 
pelée caamini;  c*est  la  plus  appréciée  et  celle  qui  se  vend  de 
préférence  pour  Texportation.  La  seconde  yariété  est  cooniie 
sous  le  nom  de  eaauâna;  elle  est  moins  estimée,  d*ane  amer- 
tume beaucoup  plus  prononcée  et  d'une  qualité  fébrifuge  plus 
marquée  ;  mais  cette  sorte  est  en  totalité  consommée  dans  le 
pays.  On  a  beaucoup  discuté  sur  les  abus  que  les  créoles  font 
du  maté  et  Ton  a  conclu  à  la  proscription  de  cette  active  sub- 
stance ;  mais  pourquoi  ne  pas  proscrire  le  vin  et  avec  lui  toutes 
les  boissons  alcooliques  parce  que  certains  cimsommateurs  en 
font  abus?  L'herbe  du  Paraguay  est  un  stimulant  précieux  qui 
peut  rendre  ûp<s  services  au  point  de  vue  de  Thygiène  et  de  la 
médecine.  Le  développement  qu*a  pris  le  commerce  de  cette 
substance  prouve  que  Tostracisme  prononcé  contre  elle  ne  Ta 
pas  atteinte. 

En  1855,  le  Brésil  n*avait  exporté  de  cette  plante  que  pour 
une  valeur  de  64(X,000  francs;  en  1865,  le  chiffre  de  son 
exportation  s'est  élevé  à  1,236,699,000  reis,  3,435,240  francs. 

Ce  résultat  très-remarquable  ne  doit  pas  étonner,  car  le 
marché  de  Montevideo  donne  au  maté  brésilien  la  préférence 
sur  le  maté  du  Paraguay  lui-môme.  Néanmoins,  les  exporta- 
tions du  Paraguay  se  sont  accrues,  depuis  quinze  ans,  dans  des 
proportions  importantes.  Pour  Tannée  1854  elles  représentaient 
une  valeur  de  1 ,525,000  francs,  mais  celles  de  1857  attei- 
gnaient déjà  5,905,000  francs,  et  pour  Texercice  1865,  elles 
dépassent  six  millions.  L'importance  économique  du  maté  est 
donc  digne  d'attention. 

Il  ne  faut  pas  confondre  le  thé  du  Paraguay  avec  Tapala- 
chine  ou  thé  des  Apalaches,  dont  quelques  tribus  indiennes 
de  rAniérique  du  Nord  font  usage.  Ce  dernier  est  la  feuille  de 
VIlex  vomitoria.  Sa  décoction,  appelée  liqueur  noire ^  est  lé- 
gèrement vomitive.  Cette  plante  n'a  aucune  importance  afi 
point  do  vue  commercial. 
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ÉTAT  DE  L'INDUSTRIE  DU  SUCRE 
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CHAPITRE  I. 

DÉVELOPPEMENTS  DE  L'INDUSTRIE  SUCRIÈRE  EN  FRANCE, 


S  1 .  —  Origines  et  progrès  de  la  fabrication. 

Le  nom  de  Margraff  est  inséparable  de  l'industrie  du  sucre 
;  betterare,  et  il  est  difficile  de  commencer  un  travail  sur 
itte  branche  de  fobrication  sans  citer  le  nom  de  celui  qui  le 
■emier  a  annoncé  et  prouvé  l'existence,  dans  la  betterave,  d*un 
icre  identique  à  celui  qui  existe  daus  la  canne.  Margraff,  chi- 
jsle  prussien,  est  en  effet  l'auteur  de  cette  découverte  dont 
s  conséquences  devaient  être  si  fécondes,  et  c'est  en  1747 
i*il  lut  à  l'Académie  de  Berlin  son  mémoire  sur  l'existence 
a  sacre  cristallisé  dans  la  betterave.  Bien  que  l'illustre  chi- 
liste  prussien  pressentît  l'importance  de  sa  découverte  et  émtt 
i  pensée  qu'elle  pouvait  être  pour  l'Europe  la  source  d'une 
tdostrie  considérable,  ce  n'est  que  quarante  ans  plus  tard 
lie  cette  grande  idée  devait  trouver  sa  première  application, 
chard,  autre  chimiste  de  Berlin,  reprit  les  travaux  de  Mar- 
raff,  et  c'est  à  sa  persévérance  éclairée  et  à  son  infatigable 
^vité  que  nous  devons  la  méthode  pratique  qui  marqua  les 
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premiers  pas  de  la  nouvelle  industrie.  En  1789  Achard  s'occu- 
pait déjà  de  la  culture  de  la  betterave  sur  sa  terre  de  Canls- 
dorfT,  près  Berlin,  et  en  1796,  aidé  de  la  munificence  royale, 
il  fondait  à  Kunern,  en  Silésie,  une  fabrique  qui  eut  un  plein 
succès  et  fut  suivie  promptement  de  Térection  de  deux  autres 
établissements  semblables,  germe  fécond  etpriniitifdesasiDes 
si  importantes  et  si  nombreuses  qui  se  sont  établies  depuis  en 
France  et  dans  une  partie  de  l'Europe. 

Achard  publia  le  résultat  de  ses  travaux  en  1797,  et,  ea 
1799,  les  Annales  de  Chimie  contenaient  une  lettre  de  ce  sa- 
vant dans  laquelle  il  donnait  la  description  des  procédés  qu'il 
suivait  alors  pour  la  fabrication  du  sucre  de  betterave,  en 
même  temps  qu'il  faisait  connaître  son  prix  de  revient  et  insisr 
tait  sur  les  avantages  agricoles  que  procurait  la  nouvelle  in- 
dustrie. La  lettre  d* Achard  produisit  une  sensation  immense 
et  un  extrait  en  fut  inséré  dans  tous  les  journaux. 

Les  circonstances  politiques  de  Tépoque  étaient  singulière- 
ment favorables  à  la  découverte  dont  Achard  entretenait  le 
public,  car  cette  découverte  pouvait  avoir  pour  effet  d'affran- 
chir le  commerce  du  monopole  britannique,  et  de  mettre  un 
terme  au  prix  élevé  que  la  guerre  avec  TAnglelerre  avait  fait 
atteindre  au  sucre.  Ainsi  qu'on  devait  s'y  allendre,  l'Institut  se 
préoccupa  des  résultats  annoncés  par  Achard,  et  une  commis- 
sion, composée  des  savants  les  plus  illustres,  fut  chargée  de 
les  vérifier  et  de  se  prononcer  sur  le  mérite  de  cette  étonnante 
découverte.  Les  expériences  faitesen  France  ne  parurent  pas  ce- 
pendant confirmer  les  résultats  brillants  qui  étaient  annoncés,  car 

la  commission  de  l'Institut  portait  à  1  fr.  80  le  kilogramme  le  prit 
de  revient  du  nouveau  sucre,  au  lieu  de  0.60  auquel  Achard  pré- 
tendait qu'il  devait  revenir.  Deux  fabriques  s'établirent  dans 
les  environs  de  Paris,  mais  elles  devaient  échouer,  et  leur 
chute,  aujourd'hui  aisée  à  expliquer,  jeta  un  profond  discré- 
dit sur  une  industrie  que  le  temps  seul  pouvait  faire  réussir. 
Ce  qu'il  y  a  de  consolant  pour  l'honneur  national,  c'est 
(ju'en  Prusse,  berceau  de  l'industrie  nouvelle,  ses  progrès  ne 
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forent  pas  beaucoup  plus  grands,  et  il  y  eut  aussi,  dans  son  dé- 
veloppement, un  temps  d*arrêt  qui  se  prolongea  beaucoup  plus 
qu'en  France.  On  ne  perdit  pourtant  pas  de  vue  le  sucre  de 
betterave,  source  possible  d'un  produit  que  les  événements 
politiques  avaient  élevé  à  un  si  haut  prix  ;  mais  Tatlention  fut 
dirigée  sur  d'autres  plantes  à  sucre,   et  eu   particulier  sur  le 
raisin.  Parmentier  prétendait  y  trouver  le  supplément  des  pro- 
duits de  la  canne,  idée  qui  ne  tarda  pas  à  donner  lieu  à  la 
création  d'un  nouveau  sucre  ou  plutôt  d'un  sirop   qu'on  fa- 
briqua bientôt  par  millions  de  kilogrammes  dans  le  midi  de  la 
France.  De  nouveaux  travaux  publiés  par  des  chimistes  alle- 
mands et  Tannonce  que  deux  ou  trois  fabriques  établies  en 
Prusse,  en  Bohême  et  en  Saxe  subsistaient  toujours,  eurent 
pour  effet  de  faire  reprendre  des  essais  trop  tôt  abandonnés. 
Un  rapport  de  M.  Dey  eux,  lu  à  l'Académie  des  sciences,  en  1810, 
et  dans  lequel  ce  savant  distingué  constatait  les  résultats  des 
nouvelles  expériences  faites  de  1809  à  1810,  ramena  tout  àfait 
Tattention  sur  le  sucre  de  betterave,  considéré  enfin  comme 
le  seul  moyen  de  venir  en  aide  à  la  disette  de  sucre,  si  grande 
depuis  le  blocus  continental  et  qui  atteignit  ce  prix  exorbitant  de 
3  francs  le  demi-kilogramme  dont  la  tradition  a  gardé  le  souve- 
nir. L'attention  du  gouvernement  fut  enfin  appelée  sur  la  nouvelle 
industrie  et  deux  pains  de  sucre  de  betterave  furent  présentés 
à  l'homme  de  génie  qui  régnait  alors  sur  la  France.  On  connaît 
le  reste.  Par  décret  du  25. mars  1811,  l'Empereur   ordonna 
que  3à,000  hectares  seraient  consacrés  à  la  culture  de  la  bet- 
terave, et  une  somme  considérable  fut  mise  à  la  disposition  du 
ministre  de  l'agriculture  pour  encourager  cette  industrie.  Des 
instructions  furent  envoyées  dans  tous  les  départements  et  un 
nouveau  décret,  sous  la  date  du  15  janvier  1812,  établit  cinq 
écoles  de  chimie  pour  la  fabrication  du  sucre  de  betterave, 
eu  même  temps  que  quatre  fabriques  impériales  disposées  de 
manière  à  fabriquer,  avec  le  produit  de  la  récolte  de   1812  à 
1813,  2  millions  de  kilogrammes  de  sucre  brut. 
Une  foule  de  propriétaires  répondirent  à  l'appel  du  soove- 
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raîQ»  et,  sur  presque  tous  les  poiats  de  la  France»  oa  tU» 
Tespace  de  quelques  aanées,  surgir  des  fabriques  de  soere 
betterave.  Mais  les  événemeais  de  1B14  portèrent  ha  coup 
doutable  à  riodustrie  naissante,  «c  Au  moiaeut  où  je  faisais  don- 
ner à  mes  terres  le  premier  labour  pour  la  culture  de 
année,  dit  Mathieu  de  Dombasle,  Tun  ûes  pionniers  dç  kiciilK^  j. 
ture  de  la  betterave,  nos  armées  entraient  daQ3  II09QO 
lorsque  j*étai$  occupé  à  fabnquer  le  produit  de  cette 
récolte,  une  manufacture  servait  de  quartier  à  au 
ment  de  cosaques.  »  M.  Crespel*Dellis$e,  dont  le  iM>m  est  î 
parable  des  commencements  de  l'industrie  du  sucre  ie 
rave,  éprouva  les  mêmes  vicissitudes  sans  pourtant  cesser 
fabriquer  et  de  lutter  avec  cette  vigoureuse  énergie  qui  ne  1*. 
pas  abandonné  un  instant  dans  le  cours  de  sa  longme  çarrièiv. 
A  la  même  époque  qui  vit  ce  grand  développement  industrie^ 
c*est*à-dire  en  1812,  M.  Benjamin  Delessert  se  livriît,  dam 
sa  raffinerie  de  Passy,  à  des  essais  qui  avaient  pour  bat  d'ab- 
tenir  le  sucre  de  betterave  à  Tétai  de  raffiné  en  pains.  Le  jov 
où  ce  succès  fut  avéré ,  Cbaptal  en  parla  à  TEmpereur  fù 
fil  aussitôt  une  visite  à  la  raffinerie  de  Passy  et  s*asava  par 
lui-même  de  rexistence  de  ce  sucre  européen,  rival  du  sucre 
de  canne  et  auquel  tant  d*espéi*ances  étaient  attachées.  Le  leo* 
demain  le  Moniteur  annonçait  «  qu'une  grande  révolution  dans 
le  commerce  français  était  consommée  »,  révolution  immense 
en  effet,  car  ce  même  Moniteur  qui  nous  donne   chaque  mois 
les  résultats  de  la  fabrication  du  sucre  de  betterave,  enregis- 
trait Tannée  dernière,  pour  4865-66, une  production  de274mil- 
lions  de  kilogrammes  de  ce  nouveau  sucre,  quantité  plus  que 
suffisante  pour  alimenter  la  consommation  de  la  France  itns 
le  concours  des  colonies. 

Cette  industrie,  on  le  voit,  a  tenu  toutes  ses  promesses  et  a 
justifié,  par  sou  développement  rapide,  les  prévisions  les  plus 
enthousiastes  de  ses  fondateurs.  La  France,  en  possession  de 
la  betterave,  est  devenue  la  rivale  heureuse  des  plus  flom* 
santés  colonies  à  sucre  qu  elle  devance  par  ses  progrès  dans 
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la  fabricatiou,  «t  qu*ellc  surpasse  aussi  par  i>a  production  qui 
ne  le  cède  en  importance  qu*à  celle  de  Cuba.  Il  serait  trop 
long  de  raconter  (es  vicissitudes  économiques  de  la  nouTelle 
industrie ,  menacée  dans  son  exislence  par  des  intérêts  an- 
tagonistes qui  tendent  de  plus  en  plus  à  disparaître  et  que 
la  liberté  commerciale,  inaugurée  par  la  lettre  impériale  de 
janvier  1860»  a  contribué  grandement  à  rapprocher.  Cest^ans 
l^accroissement  de  la  consommation  du  suere  queces  intérêts 
p0iiiF€nt  trouver  leur  satisfaction  légitime  et  qu'ils  Tout  trou- 
vée «effectivement,  depuis  qu*an  si  grand  essor  a  été  imprimé  à 
la  Hchesse  publique  et  que  des  habitudes  de   confort  et  de 
bien-être  ont  pénétré  dans  toute  la  population.  Le  sucre  est  en 
effet  une  de  ces  denrées  dont  on  ne  saurait  trop  recommander 
l*itsage,^t  dont  la  consommation  peut  atteindre  de  très-grandes 
proportions  sans  que  la  santé  <\e  Thonime  ait  à  en  souffrir. 
L'b'ygiène  et  l'économie  politique  sont  d'accord  pour  pousser 
à  un  emploi  plus  grand  de  cet  excellent  condiment,  et  là,  on 
n'en  saurait  douter,  est  la  véritable  clé  die  la  question  des 
sucres,  qui  ne  peut  être  résolue  d'une  manière  définitive  qu'en 
faisant  intervenir,  plus  qu'on  ne  l'a  fait  jusqu'à  ce  jour,  l'in- 
térêi  général  représenté  par  celui  du  consommateur,  intérêt 
qui  milite  en  faveur  d'un  large  dégrèvement,  de  nature  à  faire 
disparaître  ou  à  atténuer  dans  une  proportion  très-grande  les 
taxes,  surtaxes,  et  différences  abusives  de  droit  d'un  type  à 
l'antre  et  qui  ont  formé  jusqu'à  présent  le  mécanisme  com- 
I^icpié  et  inextricable  du  problème  des  sucres,  un  des  plus 
difficiles  de  l'économie  politique  et  l'un  des  plus  laborieux 
pour  nos  hommes  d' l'état. 

Nous  dépasserions  singulièrement  les  bornes  du  cadre  qui 
nous  est  accordé  si  nous  devions  suivre,  pas  à  pas,  les  progrès 
de  cette  industrie  dont  nous  avons  plutôt  à  exposer  l'état  ac- 
tuel qu'à  retracer  le  développement  historique.  Ces  progrès 
ont  été  grands  depuis  l'Exposition  de  1855,  car  le  chiffre  de 
sa  production  a  plus  que  doublé,  en  même  temps  que  son  outil- 
lage subissait  des  modifications  considérables.  En  1855-56, 
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deux  cent  soixante-quinze  fabriques  de  sucre  étaient  en  aclivilc 
et  la  production  fut  de  9^  millions  de  kilogrammes.  En  186<>^ 
il  existait  quatre  cent  quarante  fabriques  dont  la  production* 
dans  la  campagne  qui  vient  de  s'achever,  a  été  de  216,854,67  ^ 
kilogrammes  de  sucre.  U  n*est  pas  inulile  de  remarquer  que  c^^ 
quantités  ont  été  considérablement  dépassées  Tannée  préc^  • 
dente,  qui  vit  s'élever  le  chiffre  de  la  production  à  274,01 4,4A>  4 
kilogrammes  par  suite  d'une  récolte  de  betteraves  aussi  aborm- 
dante  que  riche  en  matière  saccharine.  La  betterave  de  Tann^^  € 
dernière  fut  beaucoup  plus  pauvre  en  sucre,  et  c'est  ce  quie^i^^* 
plique  le  chiffre  réduit  de  la  production,  qu'on  peut  considi 
rer,  dans  des  circonstances  normales,  comme  devant  s'éleven 
240  ou  250 millions.  La  campagne  1867-68  comptera  quinze 
vingt  fabriques  nouvelles  en  activité,  et  nous  ne  voyons  ai 
cune  raison  pour  que  l'industrie  du  sucre,  débarrassée  des  ewi- 
traves  qui  gênaient  son  essor,  ne  continue  pas  à  se  développe** 
comme  elle  Ta  fait  depuis  vingt  ou  trente  ans ,  c'est-à-dire  » 
doubler  sa  fabrication  dans  la  présente  période  décennale,  c^^ 
qui  porterait  sa  production '  en  1877  à  500  millions  de  kilo- 
grammes. 

A  l'origiiie ,  la  fabrication  du    sucre  de   betterave   s'était 
réj)aiuiiic  sur  un  grand  nombre  de  points  et,  en    183(>,  noib 
voyons  celte  indusli'ie  en  activité  dans  trente-sept  départe- 
ments. Le  nombre  des  fabrifiiies  était  de  136,  mais  la  produc- 
tion ne  dépassait  pas  40  iiiillions  de  kiiogi'amnies.  En  18(v)-(>C. 
avec  cinq  fabriques  en  plus  seulement,  on  a  produit  274  mil- 
lions. Ceci  donne   une  idée  du  mou\enieiit  de  concentration 
(fui  s'est  opéi'é  et  du  caractère  manufacturier  qu'a  pris  cette 
industrie,  essentiellement  a;j:ricole  au  début.  La  loi  d'impôt  de 
1837,   qui   frappait  le  sucre  indigène,  jusijue-là  exonéré  de 
toute  redevance,  d'un  droit  de  15  francs  par  100  kilo^'rannnes, 
tit  succomber  cent  soixante-six  fabricjues  et  disparaître  la  cul- 
ture de  la   betterave  de  dix-sept  départements.  Elle  ne  put 
guère  se  maintenir  (fue  dans  la  région  du  Nonl ,  pays  où  l'agri- 
culture  était  prospère,  la  inain-d'n'uvre  abondante  et  le  corn- 
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à  kon  marché.  Elle  fut  longtemps  ainsi  cantonnée; 
besoins  de  l'agriculture,  Tétablissenieiit  des  canaux  et 
mins  de  fer,  et  l'abaissement  du  prix  des  transports 
été  la  conséquence,  ont  diminué  Timportance  de  cette 
•ation  industrielle  et  répandu  de  nouveau  l'industrie 
sur  un  grand  nombre  de  points,  le  Nord  restant  ce- 
la terre  nourricière  et  le  siège  principal  du  sucre  de 
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pour  la  campagne  1866-67,  ia  répartition  des  fabri- 
la  production  pour  chaque  département  : 

Départements.  Nombre  de  fabriques.        Kilogrammes. 

10 «0  39,17!i,464 

l 160  77,922,287 

32  16,813,646 

de-Calais 76  35,446,974 

m«' 55  24,731,431 

es  départemenls 38  22,767,875 

Tolauv 441  216,854,677 

le  département  de  l'Aisne,  la  fabrication  est  concentrée 
dans  les  arrondissements  de  Saint-Quentin,  Laon  et 
..  Dans  le  Nord,  les  arrondissemcMits  de  Valenciennes, 
ouiii,  Cambrai  comptent  le  plus  grand  nombre  d'usines, 

les  deux  premiers.  Dans  le  Pas-de-Calais,  ce  sont 
Vrras  et  de  Béthune  ;  dans  la  Somme,  ceux  de  Pé- 
;t  de  Monldidier;  dans  l'Oise,  ceux  de  Compiegne  et 
is.  Enfin  les  départemenls  non  dénonmiés  dans  le 
[qui 'précède  sont  les  suivants:  Ardennes,  Aube, Cher, 
Or,    Isère,    Eure,   Haute -Saône,  Mime,   Meurthe, 

Moselle,  Nièvre,  Puy-de-Dome,   Rhône,  Saône-et- 
Seine-Inférieure,  Seine-et-Oise,   Seine-et-Marne  et 
iférieure.  Le  nombre  total  est  de  vingt-quatre  déparle- 
soit  treize  de  ujoins  qu'en  1836. 
•il  espérer  (jue  la  betterave  à  sucre  reprendra  le  ter- 
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rain  qu'elle  a  perdu  en  1836  par  suite  de  rétablissement  de 
IMmpôt,  et  doit-on  compter  qu*un  nombre  de  plus  en  ^«s 
grand  de  départements  seront  appelés  à  jouir  des  bienfaits  de 
sa  culture?  On  n*en  saurait  douter,  si  Ton  considère  le  ciric- 
ibve  actuel  de  son  développement  et  le  nombre  croissant  des 
usines  en  dehors  de  l'agglomération  du  Nord,  cette  terre  clas- 
sique de  la  sucrerie  indigène.  Dans  cette  contrée ,  à  bien  pei 
d'exceptions  près,  on  peut  dire  que  la  betterave  a  conquis  tout 
ce  qu'elle  pouvait  conquérir;  les  fabriques  se  pressent  dans  le 
même  rayon;  telle   commune   en  compte  jusqu'à  trois  ou 
quatre,  et  il  est  des  localités  ou  Ton  peut  voir  fumer  à  l'hori- 
zon les  cheminées  de  quinze  ou  seize  usines.  Là,  comme 
dans  une  ruche  trop  pleine,  il  n'y  a  plus  de  place  pour  les 
nouveau-venus  qui  doivent  nécessairement  émigrer  et  porter 
ailleurs  leur  industrie  et  leur  esprit  d'entreprise.  Les  contrées 
vierges   offrent  d'ailleurs  pour  la  culture  de    la  betterave 
des  avantages  particuliers,  dont  le  principal  est  de  travailler 
des  racines  venues  sur  des  terrains  dont  la  fertilité  n'est  pas 
stimulée  par  les  fortes  fumures  azotées  que  le  Nord  prodigue^ 
et  qui,  par  cette  raison,  contiennent  moins  de  sels  et  sont 
dès  lors  plus  riches  en  sucre.  Cet  avantage  peut  disparaître  cl 
disparaîtra  prohahleiiieiit  un  jour,  mais,  en  attendant,  les  fabri- 
cants eu  profitent  et  trouvent,  dans  cette  circonstance,  un  puis- 
sant encouragement  (jui  explique  leur  situation   relativement 
plus  prospère. 

C'est  aussi  dans  les  déparlenienls  nouvellement  initiés  à 
l'industrie  du  sucre  de  betterave  qu'on  rencontre  les  fabriques 
les  plus  puissantes  et  [)ossédant  Toutilla^'e  le  plus  perfec- 
tionné. Ct's  ('ta])lisseuient'^,  neufs  pour  la  plupait,  ont  dû  ><• 
monter  dans  les  conditions  b^s  plus  nouvelles  et  les  plus  êoi- 
uomiques  ;  aussi  sont-ils  tous  ou  |)resque  tous  pourvus  des 
appareils  de  carbonataliou  triple  effet  et  cuite  en  grains,  qui 
permettent  de  faire  du  sucre  blanc  en  même  temps  qu'ils  réa- 
lisent une  grande  économie  de  combustible,  économie  qui 
est  d'une  impérieuse  nécessité  lorscju'on  s'éloigne  un  peu  des 
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mines  de  houille.  L'impoitance  des  fabriques  s'est  d'ailleurs 
généralement  augmentée,  et  la  production  moyenne  de  chaque 
établissement,  qai  ne  dépassait  guère  90,000  kilogrammes, 
en  1836,  atteint  aujourd'hui  500,000  kilogrammes  et  tend  à 
s'accroitre  de  plus  en  plus  jusqu'au  chiffre  de  1,500,000  kilo- 
gnmmes,  qui  est  celui  des  plus  grandes  usines.  Le  ren- 
dement étant  de  5  à  6  pour  100,  celle  quantité  de  sucre 
correspond  à  ^  ou  30  mille  tonnes  de  betteraves  et  à  un 
rayon  de  culture  ou  cette  racine  entre  pour  6  à  750  hectares, 
en  se  basant  sur  une  production  de  40,000  kilogrammes. 
Mais  la  moyenne  des  fabricpies  s'alimente  d*une  production 
de  250  à  300  hectares  qu'il  n'est  pas  toujours  aisé  de  dépasser, 
faute  de  routes  ou  de  moyens  de  transport  (1). 

Le  nombre  des  appareils  et  machines  à  vapeur  employés 
dans  les  sucreries  en  France  est  considérable;  il  ne  repré- 
sente pas  moins  de  88,000  chevaux-vapeur,  en  l'estimant  à 
900  chevaux  par  usine.  Le  nombre  des  machines,  en  le  cal- 
culant à  trois  par  usine,  serait  de  1,323,  d'une  force  totale  de 
35  à  40,000  chevaux.  L'industrie  du  sucre  de  betterave  offre 
an  débouché  précieux  à  nos  mines  de  houille^  car  la  con- 
sommation de  ce  combustible  est  évaluée  à  raison  de  5  kilo- 
grammes par  kilogramme  de  sucre,  ou  en  d'autres  termes, 
250  kilogrammes  par  tonne  de  betterave.  La  production  du 
sucre  en  France  étant  de  250  millions  dé  kilogrammes ,  il  en 
résulte  une  consommation  de  1,250,000  tonnes  de  houille. 
L'emploi  de  plus  en  plus  général  des  appareils  à  triple  effet 
où  la  chaleur  latente  des  vapeurs  du  jus,  perdue  dans  le  sys- 
tème â*'évaporation  à  air  libre,  est  utilisée  par  des  dispositions 
ingénieuses,  permet  de  prévoir  un  abaissement  notable  du 
coefficient  5  par  kilogramme  de  sucre;  ce  coefficient,  en 

(I)  Un  moyen  d'obvier  à  cette  difficulté  des  transports  a  été  imagfné  récem- 
ment par  M.  J.  Linard,  ingénieur  de  la  maison  J.-F.  Cail  et  €<•;  il  coMiste  à 
râper  la  betterave  au  lieu  des  dépôts  ou  bascules  et  à  refouler  les  jus  qui 
en  provieiinentj  à  Taide  de  tuyaux  souterrains,  jusqu'à  l'usine.  Une  conduite 
de  ce  genre,  d'une  longueur  de  huit  kiltroètrei,  fonctionne  en  ce  moment  avec 
succès  de  Saint^Aqualre  à  Montcornet  (Aisne). 

T.   XI.  19 
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effet,  peut  être  réduit  à  3  et  même  â  12,  et  nous  croyons, 
pour  cette  raison,  que  la  quantité  de  1,250,000  tonnes  est 
au-dessus  de  la  vérité  et  peut  suffire,  par  suite  des  progrès 
constants  de  routillage,  à  une  production  de  sucre  l>eaocoop 
plus  grande.  Si  toutes  les  fabriques  de  sucre  étaient  dans  les 
conditions  si  désirables  d'économie  dont  nous  parlons,  nul 
doute  que  la  quantité  de  combustible  précitée  ne  pût  suffire  à 
une  production  de  4  à  500  millions  de  kilogrammes  de  sucre. 
Aussi  est-ce  avec  raison  que  les  plus  baules  récompenses  ont 
été  accordées,  à  TExposition,  aux  appareils  qui  réalisent  une  si 
grande  économie  se  traduisant  par  une  augmentation  réelle 
de  la  richesse  publique.  On  doit  à  MM.  J.-F.  Cail  et  C"  d'utiles 
perfectionnements  de  ces  appareils,  dont  deux  cents  de  diverses 
grandeurs  ont  été  construits  dans  leurs  ateliers,  tant  pour  li 
France  que  pour  les  colonies,  où  le  combustible  est  cher  et 
rare,  et  où  la  bagasse,  qui  est  la  partie  ligneuse  de  la  canne, 
est  souvent  le  seul  moyen  de  chauffage  dont  les  planteon 
disposent. 

^  3.  —  loflacnce^de  la  culiure  de  la  betterave  sur  l'état  agricole 

ilu  pays. 

L'étendue  culturale  de  la  betterave,  qui  n'était   il  y  a  dK 
ans  que  de  52,000  hectares,  peut  être  évaluée  aujourd'hui  à 
110,000  hectares  environ  ;  surface  bien  faible  si  on  la  com- 
pare à  rétendue  totale  du  territoire  français   dont  elle  n^ 
forme  guère  que  les  deux  millièmes,  ou  à  celle  îles  tcrrf*^ 
aimables  qui  dépassent  actuellement  20  millions  d'hectares.  C«'^ 
chiffres   répondent  à  certaines  préoccupations   ou  préjujjt''^ 
longtemps  répandus,  à  savoir  que  le  développement  de  la  be^' 
terave  avait  lieu  aux  dépens  des  céréales  et  que,  pour  faire  d*- 
sucre,  on  s'exposait  à  manquer  de  blé.  Au  seul  point  de  \i^* 
des  terrains  occupés  par  la  plante  saccharifère,  on  peut  pleî^ 
nement  se  rassurer  ;  ils  peuvent  doubler  et  tripler  en  élt  ndtf  ^ 
qu'il  en  resterait  encore  assez  pour  la  nourriture  de  l'homni**- 
Mais  ce  qu'il  y  a  de  remarquable  et  ce  qui  est  bien  démontra 
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des  faits  incontestables,  e*est  que  cette  crainte  même  n*a 
une  raison  d'être,  en  ce  sens  que  la  culture  de  la  bette- 
î,  loin  de  réduire  l'espace  destiné  aux  céréales,  l'augmente 
iblemcnt.  Un  seul  exemple  nous  suffira  pour  le  prouver. 

1854,  le  nombre  d'hectares  cultivés  en  froment  dans  l'ar- 
dissement  de  Valenciennes  était  de  14,804;  en  1867,  il 
int  le  chiffre  de  16,000,  et  pourtant  la  culture  de  la  bet- 
ive,  qui  était  de  6,963  hectares,  s'est  élevée  à  9,033. 
îlles  sont  donc  les  cultures  qui  ont  reculé  devant  la 
ate  saccharifère?  C'est  l'orge,  le  colza,  les  prairies  natu- 
ks  et  artificielles,  les  bois  et,  en  d'autres  temps,  la  jachère 
elle  a  chassé  depuis  longtemps  du  Nord  et  qu'elle  fait  dis- 
"attre  dans  toutes  les  contrées  où  elle  s'introduit.  Ajoutons 
'  le  progrès  s'étend  au  rendement  des  blés  qui,  nulle  part, 
st  plus  considérable  que  dans  les  pays  sucriers  ;  on  en  peut 
er  par  ce  m^me  arrondissement  de  Valenciennes  qui  récol- 
y  par  hectare,  23  hectolitres  de  froment  en  1861,  rende- 
U  déjà  hors  de  proportion  avec  le  reste  de  la  France,  et 

en  1866,  a  vu  ce  rendement  s'élever  à  27  hectolitres.  Le 
ibre  des  bœufs  et  des  moutons  s'est  également  considéra- 
Qent  accru.  Ainsi  les  pays  qui  font  le  plus  de  betteraves 
•  ceux  qui  font  le  plus  de  blé  et  le  plus  de  viande,  et  sont, 
lors,  ceux  qui  contribuent  le  plus  largement  à  l'alimenta- 

pablique. 

es  arrondissements  de  Lille  et  de  Valenciennes  ont,  avec 
'  culture  intensive,  de  très-forts  rendements  qui  s'élèvent 
Iquefois  jusqu'à  70  ou  80^000  kilogrammes  à  l'hectare; 
s  le  rendement  moyen  des  autres  régions  est  loin  de  ce 
"tre,  et  nous  ne  croyons  pas  qu'il  soit  possible  de  l'estimer 
France  dans  son  ensemble  au-dessus  de  35  à  40,000  kilo- 
^mes.  Ce  rendement,  on  le  comprend,  est  susceptible  de 
ades  variations  selon  les  circonstances  plus  ou  moins  favo- 
le  de  la  température.  Le  rendement  de  la  betterare  est  de 

6  pour  100  de  sucre,  et  la  quantité  de  2,000  kilogrammes 
cnae  par  hectare  est  bien  près  de  la  vérité.  La  betterave, 
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après  avoir  été  exprimée,  donne  un  résidu  d'une  grande 
valeur  comme  matière  nutritive  ;  on  peut  estimer  qae  300 
kilogrammes  de  ce  résidu,  fermenté  après  un  séjour  confe 
nable  en.  silos,  spn^t  Téquivalent  nutritif  de  100  kilogrammes 
de  foin  sec.  Un  l^œuf  de  travail  est  parfaitement  entreteoaavet 
une  ratiion  quotidienne  de  40  kilogrammes  de  pulpe  et  âà3 
kilogrammes  de  foin  sec  ;  et  si  Ton,  calcule  que  le  l'ésidu 
pulpe  est  le  cinquième  du  poids  de  la  betterave  et  qu*ilfoanut, 
dès  lors,  une  masse  tot^e  de  900  millions  de  kilogrammes, 
on  trouve  qu'il  peut  nourrir,  à  l'exclusion  de  tout  autre  four- 
rage et  pendant  une  année,  un  troupeau  de  55,000  bœufs  4e 
5.  à  600  kilogrammes  ou  de  550,000  moutons  et  produire 
600,000  kilogrammes  4^  chair  nette  pour  la  boucherie.  Ajou- 
tons que  ces  bœufs,  nourris  à  la  pulpe,  peuvent  produire  à  eux 
sçuls  assez  de  fumier  pour  fumer  tous  les  ans  environ  12,000 
hectares. 

La  betterave  est,  on  le  voit,  une  plante  réparatrice  du  sol, 
lorsque  sa  culture  est  accompagnée,  comme  il  convient,  d'oi 
nombreux  bétail  qu'elle  contribue  à  entretenir  par  ses  résidui. 
Là  ne  se  borne  pas  la  restitution  effective  qu'elle  fait  au  sol, 
ear  avec  cette  plante   rien  n'est  perdu.  Lors  de  l'arrachai^, 
les  feuilles  et  les  collets  qu'on  laisse  sur  le  sol   sont  l'équi- 
valent d'une  demi-fumure,  et  on  s'en  aperçoit  bien  à  l'aspect 
de  vigueur  du  bU^  qui  vient  là  où  ces  feuilles,  riches  en  sels 
et  en  potasse,  n'ont  pas  été  uniformément  épandues.  Si  on 
les  fait  manger  sur  place  par  les  moutons,  le  résultat  est  le 
même.  Les  betteraves,  en  venant  aux  fabriques,  apportent 
avec  elles  5  à  6  pour  100  de  terre,  souvent  beaucoup  plus  . 
cette  terre  est  recueillie  par  le  lavage  de  la  racine  en  même 
temps  que  des  débris  de  filaments  et  de  racines,  et  le  tout 
constitue  un  très-bon  engrais  que  l'on  emploie  comme  com- 
post, en  le  mêlant  avec  les  boues  de  la  cour,  les  cendres  de 
générateurs  et  autres  résidus.  Le   travail  des  jus    réclame 
beaucoup  de  chaux,  et  il  se  forme  à  la  défécation  des  écumes 
abondantes  que  la  pression  solidifie  et  qui,  retenant  la  oh<iU\ 
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elle-même,  une  partie  de  Talbumine  de  la  betterave  et  des  sels 
en  combinaison,  constituent  un  engrais  minéral  et  azoté  de  pre- 
mier ordre,  très-apprécié  des  cultivateurs.  On  fait  de  cet 
engrais  4  à  5  potti^  100  de  la  betterave,  soit  environ  200  mille 
tonnes  par  campagne.  La  fabrication  du  sucre  emploie  du  noir 
animal  ;  les  résidus  de  ce  noir,  qu*on  ne  peut  guère  évaluer  à 
moins  de  150  à  200,000  hectolitres  par  an,  vont  fertiliser  les 
terrains  granitiques  de  la  Bretagne  et  leur  apporter  l'élément 
calcaire  qui  leur  manque.  Ce  ti*est  pas  tout.  Le  travail  du 
sucre  laisse  un  résidu  incristallisable,  la  mélasse,  qu'on  peut 
estimer  à  la  moitié  du  sucre,  soit  de  2  1/2  à  3  pour  100  du 
i>bids  de  la  betterave.  Cette  mélasse,  dont  la  masse  totale  est 
dé  120  millions  de  kilogrammes,  est  transformée  dans  dés 
établissements  spéciaux,  et,  après  avoir  cédé  par  la  distillation 
an  volume  égal  au  quart  de  son  poids  en  alcool  pur,  elle  laisse^ 
dans  la  proportionde  10  à  12  pour  1 00,  un  résidu  brut  connu  sous 
le  nom  de  salin  de  betterave  qui  contient  tous  les  sels  empruntés 
àii  sol  par  cette  plante,  dont  le  travail  merveilleux  ne  laisse 
échapper  aucun  des  éléments  qui  ont  servi  à  la  constituei^. 

• 

La  Campagne  1865-66,  d'après  les  chiffres  officiels,  a  produit 
307,409  hectolitres  d'alcool  de  mélasse.  Quant  aux  salins, 
composés  de  carbonates  de  potasse  et  de  soude,  de  chlorure 
de  potassium,  de  sulfate  de  potasse  et  de  matières  étrangères, 
leur  production  adû  atteindre  12à15millionsde  kilogrammes. 
La  production  totale  des  alcools  en  France  a  été,  dans  cette 
môme  année  1865-66,  de  1,779,474  hectolitres  (1);  on  voit 
quelle  place  occupe  dans  cette  production  l'alcool  extrait  des 
méiasses. 

5  4.  —  Rôle  de  la  main-d'œuvre. 

Il  n'est  pas  indifférent  de  savoir  quel  rôle  joue  lé  main- 

ÎO         vins 1,010,166 

BeUeraves 383,0311 

Mélasses 307,409 

Substances  diverses 178,877 

Toial 1,779,>i74  hectolitres  à  lOO  degrés. 
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d'œuvre  dans  la  fabrication  du  sucre  de  betterave  ;  ce  rôleesl 
considérable  et  nous  allons  le  retracer  brièvement.  Il  y  i 
dix  ans,  on  estimait  que  le  travail  manufacturier  de  la  betterave, 
nous  ne  parlons  pas  de  celui  des  champs,  employait  40,000oih 
vricrs  des  deux  sexes  et  de  tout  âge.  Ce  nombre  n'a  point  aug- 
menté proportionnellement  àla  production,  car  Tapplicatioades 
n)achines,  et  notamment  de  quelques  machines  spéciales,  a  pe^ 
mis  de  réaliser  une  certaine  économie  de  bras.  On  peut  néan- 
moins estimer  que  chaque  usine  emploie  en  moyenne  de  180  à 
200  ouvriers  dont  les  trois  cinquièmes  sont  des  hommes,  on 
cinquième  des  femmes,  et  un  cinquième  des  enfants  des  deux 
sexes.  Le  salaire  moyen  des  hommes  est  de  3  francs;  celui  des 
femmes  de  1  fr.  25  c;  celui  des  enfants  de  i  franc.  On  nepeot 
pas  estimer  au-dessous  de  50,000  francs  par  fabrique  les  salaires 
de  chaque  campagne  de  120  jours.  Pour  les  quatre  ceotqiM- 
rante  et  une  fabriques  de  France,  c'est  une  somme  qui  dépasse 
24  millions,  à  répartir  entre  85,000  ouvriers  environ.  Qaènl  i 
la  culture  de  la  betterave  elle-même,  on  peut  calculer,  pov 
tous  les  travaux  de  main-d'œuvre  qu'elle  réclame,  à  raison  de 
85  à  90  francs  par  hectare,  une  autre  somme  de  10  à  1 1  miUioas. 
Ce  travail  considérable  créé  par  Tindustrie  du  sucre  de 
betterave  est  d'autant  plus  intéressant  qu'il  est  purt'miil 
rural  et  qu'il  n'a  lieu  que  l'hiver,  d'octobre  à  janvier  ou  février, 
c'ost-à-dire  à  l'époque  du  chôma^^'c  des  travaux  agricoles. 
C'est  ainsi  que  celte  utile  industrie  vient  en  aide  à  l'apriculfare 
(lu'elie  favorise  dans  tous  ses  éléments;  et,  certes,  eu  retenanl, 
par  l'appât  de  salaires  supplémentaires  aussi  considérables 
que  ceux  que  nous  venons  d'énumérer,  une  population  faiale- 
ujcnt  attirée  par  les  fausses  jouissances  des  villes  ,  elle  lui  reml 
partout  où  elle  existe  d'incomparables  services. 

La  fabrication  du  sucre  de  betterave  a  de  nombreuii  et 
importants  rapports  avec  l'industrie  mécanique  et  la  construc- 
tion, et  on  ne  peut  pas  estimer  au-dessous  de  350,000  francs, 
en  moyenne,  le  coût  de  chaque  usine,  les  trois  quarts  envirwi 
de  cette  somme  étant  pour  les  machines  et  appareils,  le  reste 
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pour  les  terrains  et  la  construction.  La  plapart  des  établisse- 
ments ont  dépassé  ce  prix,  quelques-uns  atteignent  800,000  fr. 
ou  un  million;  mais,  par  suite  de  la  diminution  du  prix  du  fer 
cl  de  la  fonte,  et  aussi  de  la  concurrence  entre  constructeurs, 
les  frais  de  premier  établissement  d'une  usine  à  sucre  ont 
sensiblement  diminué  dans  ces  dernières  années.  D'après  ces 
données,  le  capital  fixe  de  Tinduslrie  du  sucre  en  France 
représente  une  somme  de  155  millions  environ,  qu'il  est 
nécessaire  de  promptement  amortir,  moins  pour  cause  d'usure 
de  l'outillage  qui  la  représente,  que  par  suite  des  changements 
incessants  qui  sont  la  conséquence  de  progrès  chimiques  et  mé- 
caniques dont  il  est  impossible  d'apercevoir  le  terme,  et  dont  on 
ne  peut  mesurer  davantage  la  portée.  Ces  améliorations,  on  le 
comprend,  ont  eu  pour  effet  défaire  baisser  le  prix  de  revient 
du  sucre,  qu'on  peut  produire  aujourd'hui  de  50  à  55  centimes 
le  kilogramme,  en  fabrique,  type  bonne  quatrième,  prix  qui 
est  quelquefois  celui  de  la  Bourse  de  Paris,  mais  qui  laisse 
encore,  comme  bénéfice,  la  plus  value  des  nuances.  Il  y  a 
dix  ans,  un  prix  semblable  eût  constitué  la  plupart  des  fabri- 
cants en  perte  sensible  ;  c'est  la  meilleure  preuve  des  progrès 
réalisés  depuis  cette  époque  dans  T industrie  du  sucre. 

I  5.  —  Progrès  récents  et  résallats  qu'on  peut  espérer  d'atteindre. 

Ces  progrès  sont  en  effet  très-grands  et  ils  sont  caractérisés 
surtout  par  l'application  générale  de  procédés  qui  ont  permis 
d*éle¥er  la  nuance  du  sucre,  tout  en  favorisant  le  rendement. 
Ces  procédés  sont  ceux  de  la  carbonatation  nmltiple  ajoutée 
à  l'emploi  du  triple  effet  et  de  la  cuite  en  grains.  Les  procé- 
dés de  carbonatation,  désignés  sous  la  qualification  double, 
multiple  ou  trouble,  dus  à  MM.  A.  Périer  et  L.  Possoz,  pui- 
sent leur  originalité  dans  une  méthode  nouvelle  d'application 
de  la  chaux  et  de  Tacide  carbonique  dont  la  supériorité 
industrielle  et  économique  est  consacrée  par  de  nombreuses 
applications,  en  France  et  à  l'étranger.  Ils  sont  actuellement 
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appliqués  à  un  travail  annuel  de  2,040  millions  de  lûlogrammes 
de  betteraves,  d'où  résulte  une  production  d'environ  lH  mil- 
lions de  kilogrammes  de  sucre  par  campagne.  Les  plus  belles 
et  les  plus  importantes  fabriques  de  France  emploient  ces  pro- 
cédés qui  ont  été  et  sont  la  source  croissante  d* une  prodaction 
spéciale  de  sucre  blanc  en  grande  et  juste  faveur   panui  les 
consommateurs  etraffineursetdont  le  prix  de  revient,  mtlgrr 
sa  grande  pureté  et  sa  ricbesse  presque  absolue,  n*est  pas  plus 
élevé  que  celui  de  la  cassonnade  la  plus   grossière.  De  tels 
procédés  méritent  d'être  signalés  et  sont  complétés  par  rem- 
ploi des  appareils  à  triple  effet  dont  nous  avons  déjà  parlé, 
ainsi  que  par  le  système  de  cuite  à  basse  pression  ou  en  grains 
dont  l'utilité  s'affirme  par  leur  nombre,  car  trois  cents  de  ces 
appareils  de  différentes  grandeurs ,  construits  seulement  par 
MM-  J.-F.  Cail  et  C'%  fonctionnent  ai^ourd*bui  dans  les  paysi 
sucre.  La  législation  libérale  de  1860,  qui  n*a  point  été  abro- 
gée depuis,  en  ce  qui  concerne  les  sucres  blancs  en  poudre,! 
singulièrement  contribué  à  répandre   les  méthodes  et  appa- 
reils que  nous  venons  de  signaler.  La  turbine  était  cofume 
lors  de  la   dernière  Exposition ,    mais  cet  instrument  sest 
singulièrement   multiplié   depuis.     La    mécanique    spéciale 
du  sucre  a  fait  aussi  de    notables  progrès.    Les  râpes  sont 
mieux  faites  et  plus  puissantes,  les  presses  plus  énergiques, 
les  générateurs  plus  économiques,  les  vapeurs  perdues  mieu^ 
utilisées.  Un  instrument  ingénieux   qui  a  fait  son  apparition 
depuis  peu  de  temps  et  qui  est  destiné  au  travail  des  écuffl^ 
et  dépôts  de  carbonatation,  le  filtre-presse  a  rendu  et  reudfa 
aussi  de  grands  services.  On  cherche  à  remplacer  les  pressa 
hydrauliques  pour  Texpression  de  la  pulpe,  par  des  présides 
continues  plus  simples,  ne   réclamant    ni  sacs  ni  claies,  <*! 
exigeant  moins  de  main-d'œuvre;  nombre  d'inventeurs  sonti 
ToDUvre,  mais  le  problème  n'est  pas  encore  résolu.  Un  pcrfe^ 
tionnement  considérable  est  réalisé  en  ce  moment  par  M.  Do* 
brunfaut,  dans  son  procédé  do  l'osmose  destiné  à  extraire  afl* 
partie  des  40  à  45  pour  iOO  de  sucre  cristallisable  que  nûf^ 
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U  mélasse.  Ce  procédé,qai  est  sorti  de  la  phase  expérimentale 
et  qui  est  appliqué  en  ^rand  dans  plusieurs  usines,  permet 
de  concevoir  Tespérance  d'une  augmentation  notable  du  ren- 
dement, ainsi  que  le  travail  plus  facile  des  betteraves  chargées 
de  sels  minéraux,  provenant  d'une  culture  intensive  comme 
celle  pratiquée,  par  exemple,  dans  les  arrondissements  de 
Yalenciennes  et  de  Lille. 

M.  Dubrunfaut  a  calculé  que,  pendant  la  dernière  campagne, 
où  la  production  sucrière  s'éleva  à  21 6  millions,  il  n*est  pas  resté 
moins  de  100  millions  de  kilogrammes  de  sucre  immobilisé 
par  les  sels  dans  la  mélasse.  C'est  cette  riche  mine  de  sucre, 
inerte  et  latente  dans  les  résidus  de  fabrication,  que  M.  Du- 
bninfaut  exploite  et  attaque  avec  succès  au  moyen  de  son 
Osmagène^  qu'on  a  vu  à  l'Exposition  et  dont  on  a  pu  étudier 
les  dispositions  ingénieuses  basées  sur  les  phénomènes  d*en- 
dosmose  et  d'exosmose  étudiés  d'abord  par  Dutrochet,  dont 
rendosmomètrCy  bien  connu,  contient  en  germe  l'ingénieux  ap- 
pareil que  M.  Dubrunfaut,  qui  a  repris  l'étude  de  ces  mêmes 
phénomènes  à  son  point  de  vue,  livre  aujourd'hui  à  l'industrie, 
c  Dans  Tosmogène  de  M.  Dubrunfaut,  dit  M.  Payen,  bon  juge 
en  cette  matière,  comme  dans  l'endosmomètre  de  Dutrochet, 
deux  liquides  sont  en  présence,  séparés  par  une  membrane  : 
le  produit  sucré  d'un  côté,  de  Teau  .ordinaire  de  l'autre.  U 
s'agissait,  avant  tout,  de  trouver  une  membrane  réellement  ap- 
plicable industriellement.  M.  Dubrunfaut  a  trouvé  cette  meni* 
brane  dans  le  papier  parchemin  découvert  par  M.  Hofmann. 
€e  chimiste  h,  reconnu  que  si  Ton  plonge  du  papier  ordinaire 
dans  de  l'acide  sulfurique  concentré,  les  fibres  se  gonflent  et 
le  papier  prend  l'aspect  du  parchemin.  Ce  papier  ainsi  formé 
de  cellulose  sensiblement  pure  se  fabrique  en  grand  pour  les 
divers  besoins  de  l'industrie.  C'est  ce  papier  qui  sert  de  mem- 
brane dans  Tosmogëne.  Voici  un  châssis  de  1""  15  de  long  sur 
0"  90  de  large  dans  lequel  se  trouve  une  feuille  de  papier 
parchemin,  c'est  la  partie  fondamentale  de  Tosmogène.  D*un 
côté  de  cette  membrane  on  produit  un  courant  ascendant  de 
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mélasse,  de  Tautre  un  courant  descendant  d*eau.  A  travers  U 
membrane,  l'analyse  osmotique  se  produit;  une  partie  de  Teau 
entre  dans  la  mélasse,  une  portion  des  sels  contenus  dans  la 
mélasse  sort  dans  Feau,  et  c'est  cette  analyse  opérée  sur  de 
larges  surfaces  qui  débarrasse  la  mélasse  ou  le  produit  som 
des  sels  qui  empêchaient  la  cristallisation  d'une  partie  du  sucre. 
M.  Dubrunfaut  s'occupe  aussi  d'utiliser  les  eaux   d'eiosmose. 
Il  a  reconnu  en  effet  qu'elles  contiennent  des  quantités  no- 
tables de  salpêtre  et  de  chlorure  de  potassium.  Ainsi,  les 
200  millions  de  kilogrammes  de  mélasse  fournis  par  la  der- 
nière campagne  donneraient,  par  l'osmose,  3  millions  de  kilo- 
grammes de  salpêtre,  de  quoi  faire  4  millions  de  kilogrammes 
de  poudre,  ce  qui  n'est  pas  à  dédaigner  par  le  temps  qui  court.» 
L'industrie  du  sucre  de  betterave  est  donc  dans  une  bonne 
voie  au  point  de  vue  manufacturier  ;  les  progrès  sont  moins 
sensibles  et  moins  défuiis  dans  la  branche  agricole,  qui  pon^ 
tant  n'est  pas  la  moins  intéressante,  et  dont  les  intérêts  si  consi- 
dérables ne  sauraient  être  négligés.  Le  sol  n'est-il  pas,  en  effet, 
le  laboratoire  mystérieux  où  s'élaborent  et  se  préparent  les  élé- 
ments nutritifs  de  la  plante,  dans  les  vaisseaux  de  laquelle  U 
sucre  se  forme  et  s'accumule  dans  des  proportions  sivariable^^ 
avant  qu'il  soit  soumis  à  l'art  du  fabricant  qui,  en  rralilé,  n'e'^^ 
que  l'humble  «  extracteur  »  d'un  produit  à  la  formation  di^- 
quel  il  n'a  pas  coopéré  pour  un   atome.  Mais,  si  l'homme 
peut  rien  créer  ni  rien  détruire,  il  peut  du  moins  connaître  1 
lois  qui  président  à  la  formation  d'un  grand  nombre  de  cor 
et  de  substances  et   réaliser,  dans   une  certaine   mesure,  I 
conditions  nécessaires  au  libre  jeu  de  ces  lois.  En  ce  qui  coi 
cerne  les  plantes  à  sucre  et  la  betterave  en  particulier,  il  e 
évident  que  le  choix  des  terrains  ne  saurait  être  indifférent,  p 
plus  que  celui  des  engrais,  dont  on  a  fait  jusqu'à  présent  u: 
emploi  si  peu  raisonné.  Tel  terrain  où  se  trouve    l'élémtM 
calcaire,  par  exemple,  produira  de  la  betterave  très-sucrée 
tel  autre  trop  chargé  d'humus  ou  enrichi    par  des  engral 
fortement  azotés,  fournira  des  betteraves  plus  riches  en  sel 
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qu*eQ  sucre.  L'abus  de  ces  derniers  engrais  pousse  à  la  pro- 
duction en  racines,  mais  c*est  aux  dépens  de  leur  richesse 
saccharine,  et  telle  récolte  de  60  à  80  mille  kilogrammes 
qui  enrichit  le  cultivateur  ruine  le  fabricant  de  sucre.  Il  y  a 
là  évidemment  deux  intérêts  contraires  à  concilier,  et  le  pro- 
blème de  faire  beaucoup  de  betteraves  en  même  temps  que 
de  produire  beaucoup  de  sucre  s*impose  naturellement  à  nous. 
Quelle  influence  n'aurait  pas  sur  Tavenir  de  l'industrie  sucrière 
et  sur  ses  conditions  économiques  une  mélbode  qui  permet- 
trait d'analyser  le  sol  par  la  plante  elle-même,  de  reconnaître 
ses  besoins,  sa  fonction  spéciale,  de  savoir  quels  éléments  lui 
manquent  et  quels  sont,  dès  lors,  ceux  qu'il  faut  lui  fournir 
pour  répondre  au  double  problème  que  nous  posons.  Un 
savant  professeur  du  Muséum,  M.  Georges  Ville,  a  abordé 
avec  succès  cette  question  si  intéressante  pour  l'industrie 
sucrière,  et  des  résultats  nombreux  d'expériences  faites  en 
grand  permettent  d'augurer  favorablement  des  services  que 
peut  rendre  un  système  qui  aurait  pour  effet  de  faire  cesser 
tout  antagonisme  entre  fabricants  et  cultivateurs  et  d'asseoir 
une  industrie  considérable  sur  la  large  base  de  la  culture  du 
sol  portée  à  sa  plus  haute  puissance,  produisant  avec  la  même 
abondance  le  sucre,  le  blé,  la  viande,  et  assurant  définitivement 
à  notre  pays  la  prospérité  d'une  branche  de  travail  qui  est  sa 
création  et  qui  est  une  part  de  sa  gloire  et  de  sa  puissance. 

CHAPITRE  II. 

LE  SUCRE    DE  BETTERAVE  DANS   LE  ZOLLVEREIN,    EN   AUTRICHE, 
EN  RUSSIE,  EN   BELGIQUE  ET  EN   HOLLANDE. 


1  1.  —  Allemagne. 

L'industrie  du  sucre  de  betterave  a  pris ,  en  Allemagne  de 
même  qu'en  France,  un  grand  développement  et  y  a  accompli 
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aussi  de  grands  progrès.  Ainsi  que  nous  l'avons  vu  au  com^ 
mencement  de  ce  travail,   c'est  en  Prusse  qu*ont  eu  liea,  su^^ 
l'initiative  d'Acliard,  les  premiers  essais  en  grand  de  callttre"""^ 
de  la  betterave  auxquels  ne  manquèrent  pas  plus   que  ch 
nous  l'appui  fécond  du  Gouvernement.  La  nouvelle  industrie 
représentée  par  deux  ou  trois   fabriques,  subsista   ju$qu*e 
4814;  mais,  à  partir  de  cette  époque  jusquà  1830,  rtDus  e 
perdons  complètement  la  trace,  et  ce  n'est  que  depuis  lors  qu 
nous  voyons  la  Prusse  se  préoccuper  de  ramener  chez  elleceti 
industrie  qui  s'était  si  bien  acclimatée  en  France  et  à  l'édile» 


tion  théorique  et  pratique  de  laquelle  nous  arions  silargeâien 
contribué.  Les  preuves  historiques  abondent  pour  montrer  que. 
si  la  conception  du  sucre  de  betterave  est  sortie  d'un  cenreacz 
prussien,  la  mise  en  pratique  de  cette  idée  et  sou  applicalio 
en  grand  reviennent  de  droit  à  la  France  qui,  dans  i'opini 
de  tous,  a  été  cl  sera  toujoure  la  terre  nourricière  du  sucre  d 
betterave,  le  sol  propice  où  cette  grande  industrie,  destinée 
faire  le  tour  du  monde,  a  débuté  non  sans  difficulté. 
Depuis  rétablissement  du  Zollverein,  cette  branchedefab 


cation  a  pris  une  immense  extension,  mais  c'est  surtout  daiSHi^ 


t^S 


ces  vinj,'t  dernières  années  que  le  nombre  des  fabriques  s'ts ^^^ 

accru  de  manière  à  expnlscr  complètement  le  sucre  e\otiqu^^»c 
de  la  consomniation,  malgré  l'immense  augmentation  de  celi 
ci.  Le  nombre  des  fabriqncs  est  inégalement  réparti  entre  1 
divei's  pays  de  la  confédération;  la  plus  grande  partie  de?^ 
usines  se  trouvent  en  Prusse  et  notamment  dans  les  province^^^ 
de  Saxe  et  de  Silésie,  dont  le  sol  se  prête  mieux  à  la  cultur 
de  la  betterave.  L'augmentation  de  la  production  porte  su 
tout  sur  la  Prusse,  (|ui  n'avait  r|ue  cent  deux  usines  en  18-10  e 
qui  en  comptait  deux  cent  trente-quatre  en  1865.  Dans  le  Zoll 
verein,  comme  en  France,  le  coelTicient  de  la  production  étm    '^ 
chaque  établissement  s'est  aceru  dans  de  très-grandes  propor^    ' 
lions,  il  a  quadruplé  dans  les  vingt  dernières  années  ;  mais  e 
même  temps  (jue  les  fabricants  allemands  travaillaient  plus  d 
bettera\es,ils  trouvaient  le  moyen  d'en  extraire  plus  de  suc 
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et  de  porter  leur  rendement  de  S  à  8  pour  100,  chiffre  qui  est  at- 
teint aujourd*hui.  Comment  ce  résultat,  dont  nous  somnaes  si 
éloignés  en  France,  a-t-il  pu  ôtre  atteint  de  l'autre  côté  du  Rhin? 
On  le  comprendra  quand  on  conuaîtra  la  différeace  profonde 
]ui  existe  entre  la  législation  des  deux  pays,  législation  qui,  à  son 
tour,  a  réagi  sur  l'organisation  économique  de  la  sucrerie,  qui 
ifest  point  du  tout  en  ÀUeuiagne  ce  qu'elle  est  chez  noos.  En 
^noice,  le  droit  est  perçu  sur  le  sucre  produit,  dont  pas  un 
itome  n'échappe  à  l'impôt,  et  ce  droit,  qui  est  de  44  francs,  en 
noyenne,  ne  rapporte  pas  au  Trésor  moins  de  105  à  110  mil- 
ioa  par  an.  L'exercice  existe  dans  les  fabriques,  une  prise 
m  charge  préalable  a  lieu  snr  les  jus  ;  s'il  y  a  des  excédants 
Is  sont  soumis  au  droit,  en  un  mot  tout  sucre  fabriqué  paye 
*  impôt. 

Dans  le  Zollwerein,  il  n'en  est  point  ainsi.  L'impôt  est  établi 
>ur  la  betterave,  avant  qu*elle  soit  soumise  au  travail  de  la 
râpe,  à  raison  de  1  fr.  87  par  cent  kilogrammes  de  racines,  ce 
lui,  au,  rendement  généralement  admis  de  8  pour  100,  porte 
e  droit  à  i^  fr.  43  par  100  kilogrammes  de  sucre  brut.  Si  le  fa- 
)ricant  du  ZoUwerein  retire  plus  de  8  pour  100  de  sucre,  il 
>rofite  de  la  différence,  et  c'est  autant  qu'il  peut  faire  entrer 
ndemne  dans  la  consommation.  Avec  ce  système,  il  y  a,  on  le 
comprend,  un  intérêt  considérable  à  ne  produire  que  des  bet- 
eraves  riches,  età  retrancher  de  la  racine,  avant  qu'elle  passe 
i  la  râpe,  toutes  les  parties  qui  contiennent  le  moins  de  sucre, 
elles,  que  le  collet  où  s'accumulent  en  quantités,  relativement 
lias  grandes,  les  sels  de  la  betterave  et  ses  parties  azotées.  Ce 
(ystèm^  n'a  point  précisément  pour  effet  d'encourager  l'agri- 
:altare  et  des  conventions  formelles  entre  fabricants  et  culti- 
vateurs interdisent  à  ceux-ci  l'usage  de  certains  engrais,  en 
même  temps  qu'ils  les  obligent  à  ne  jamais  mettre  la  bette- 
*aye  sur  une  sole  fumée.  L'Allemagne  vise  aux  faibles  rende- 
neniSy  ses  plus  fortes  recettes  de  betteraves  ne  dépassent 
«s  90  à  25,000  kilogrammes  par  hectare,  et  tout  en  ayant  une 
aatière  première  infiniment  plus  riche  que  la  nôtre,  elle  ne 


302  (iROUPE    VII.    —   CLASSE   72.   —   SECTION    IV. 

t'ait  pas,  à  surface  égale,  plus  de  sucre  que  nous,  en  laissant 
aux  cultivateurs  beaucoup  moins  de  résidus. 

Un  tel  système  n'aurait  aucune  chance  de  succès  en  France 
où  le  sol,  entre  les  mains  de  la  petite  ou  moyenne  culture, 
exige  des  récoltes  abondantes  et  productives.  Les  résidus  de 
la  betterave  ont  chez  nous  une  grande  valeur,  et  sans  le  re- 
tour de  la  pulpe  au  cultivateur,  la  culture  de  la  betterave  à 
sucre  serait  impossible.  En  Allemagne,  on  fait  beaucoup  moins 
de  cas  qu'en  France  de  ces  résidus,  dont  on  peut  se  passer 
plus  aisément,  par  suite  de  l'abondance  des  fourrages.  D'un 
autre  côté,  la  plupart  des  fabricants  sont  de  grands  proprié- 
taires qui,  agissant  pour  leur  compte,  n'ont  point  à  comp- 
ter avec  les  exigences  de  ces  petits  et  njoyens  fermiers  qui . 
forment  la  clientèle  habituelle  de  no$  usines  à  sucre.  Dans  le 
Zollverein,  la  culture  de  la  betterave  est  exclusivement  in- 
dustrielle, clic  n'a  d'autre  but  que  de  faire  beaucoup  de  sucre 
en  portant  la  richesse  saccharine  de  la  betterave  à  son  maxi- 
mum; en  France,  l'industrie  de  la  betterave  est  foncièrement 
agricole  et  elle  a  pour  mission,  non-seulement  de  produire  du 
sucre,  mais  aussi  d'améliorer  et  de  fertiliser  le  sol  en  vue 
de  toutes  les  autres  cultures  qui  entrent  dans  la  rotation  dont 
la  racine  saecharifère  est  l'actiF  et  puissant  pivot. 

Quoi  qu'il  en  soit  et  quels  que  soient  les  moyens  dont  le 
Zollverein  dispose,  la  France  trouve  dans  ce  nouveau  produc- 
teur un  rival  digne  d'elle  qui  déjà  est  son  concurrent  sur  son 
propre  marché  et  suri  es  marchés  d'Europe,  où  les  sucres  al- 
lemands commencent  à  être  connus  et  achetés  en  compétition 
aver  les  nôtres.  Nos  producteurs  français  doivent  avoir  l'œil 
sur  l'Allemagne  :  une  grande  persévérance  y  accompagne  une 
science  réelle  ,  et  nous  serions  proniptenient  dépassés  par  les 
producteurs  de  ce  pays,  venus  les  derniers  dans  la  carrière, 
si  nous  pouvions  oublier  un  instant,  que,  en  industrie,  qui  n'a- 
vance recule ,  et  qu'il  s'en  faut  de  beaucoup  que,  dans  cette 
branche  de  fabrication,  tous  les  progrès  soient  accomplis  (i). 

'A',  Parmi  les  procédés  qui  uppartienaenl  à  l'Allemagne,  il  faut  ciier  le  pro- 
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2  2.  —  Autriche,  Russie,  Hollande. 

La  production  du  Zollverein  est  de  190  millions  de  kilo- 
;^'raiumes.  Celle  de  TÂutriche,  où  l'organisation  économique  de 
M.a,  sucrerie  de  betterave  est  à  peu  près  la  même  que  dans  le 
Zollverein,  avec  une  législation  encore  plus  favorable,  en  ce 
^sens   que  l'impôt  est  établi  sur  les   presses,  celle  de  l'Au- 
triche  est  en  grand  progrès  et  atteint  environ  la  moitié  de  ce 
chiffre,  soit  83  à  90  millions  de  kilogrammes.  La  Russie,  des- 
tinée à  devenir  une  grande   colonie  à  sucre,  produit  115   à 
120  millions  de  kilogrammes,  y  compris  la  Pologne.  La  bette- 
rave, cultivée  sur  un  sol  vierge  sans  engrais,  y  donne  des  ré- 
coltes faibles,  20,000  kilogrammes  à  l'hectare,  mais  d'une  ri- 
cliesse  extrême  qui  atteint  quelquefois  9  à  10  pour  100.  La 
Belgique,  où  l'organisation  économique  de  l'industrie  du  sucre 
de  betterave  est  à  peu  près  la  même  qu'en  France,  produit 
40  millions  de  kilogrammes.  Enfin  la  Hollande,  où  l'introduc- 
tion de  la  betterave  est  récente  et  paraît  être  dans  des  condi- 
tions d'exploitation  excellentes ,  grâce  à  Tinépuisable  fertilité 
de  ses  riches  polders,  où  la  betterave  devient  très-belle,  tout 
en  restant  très-riche,  la  Hollande  produit  7,500,000  kilogram- 
mes. La  production  du  sucre  dans  ces  différents  pays,  les  seuls 
en  Europe  (1)  où  la  betterave  soit  cultivée  en  vue  d'un  produit 

cédé  de  la  diffusion  de  M.  Robert,  de  Soclowitz  (Autriche),  qui  consiste  dans 
la  Uxiviation  ou  macération  méthodique  de  la  pulpe  de  betterave  dans  une 
!iérie  de  vases  clos  ;  ce  procédé,  auquel  son  auteur  attribue  de  grands  avan- 
tages, ne  s*est  point  encore  généralisé  on  Allemagne,  et  n'est  connu  un 
France  que  par  les  descriptioni  qui  en  ont  été  publiées. 

Par  contre,  la  difTusioa  de  M.  Robert  a  été  appliquée  aux  Indes-Orientales  i 
rextraction  du  sucre  de  canne,  dans  les  établissements  de  M.  Minchin,  a 
Aska,  qui.  au  commencement  de  1867,  avait  déjà  travaillé  1,500  tonnes  de 
cannes  par  ce  procédé,  qui  a  Tourni  de  très-beau  sucre  dont  des  échantillons 
ont  élé  exposés  au  Champ  de  Mars.  11  est  difficile  de  se  prononcer  sur  le  mé- 
rite de  la  diffusion  avant  qu'une  application  plus  étendue  en  ait  été  faite  à  la 
betterave  et  à  la  canne. 

(i)  La  Grande-Bretagne  ne  cultive  pas  la  betterave  à  sucre,  bien  que  son  sol 
et  son  climat  paraissent  se  prêter  admirablement  à  cette  nouvelle  industrie,  i 
laquolle  elle  sa  montra  si  hostilo  autrefois,  mais  qu'elle  finira  tAt  ou  tard  \:ar 
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industriel,  varie  aujourd'hui  entre  650  et  700  mille  tonnes. 
C'est  là  un  résultat  considérable  dont  la  France  a  le  droit  de 
s'enorgueillir ,  car  il  a  été  obtenu  en  grande  partie  par  si 
puissante  initiative,  et  l'histoire  ne  pourra  oublier  que  nous 
avons  été  les  premiers  à  ouvrir,  avec  une  infatigable  persé- 
vérance, la  voie  qui  a  conduit  à  la  création  du  sucre  européen, 
source  d'améliorations  agricoles  qui  n'ont  pas  dit  leur  dernier 
mot,  et  cause  d'une  révolution  immense  dans  le  commerce 
d'une  denrée  qu'on  croyait  jadis  ne  pouvoir  demander  qu'aux 
antiques  contrées  de  l'Orient  ou  aux  colonies  d'Amérique. 

CHAPITRE  ni. 

LE  SUCRE  DE  CANNE   DAfiS  LES  COLONIES  OU  NOUVEAU  IOIOB; 
LE  SUCRE  DE  PALMIER  ET  D'ÉRABLE. 


{  1.  —  Situation  générale. 

Il  y  a  environ  trois  siècles  que  les  nations  européennes  onl 
couimcncé  à   faire   du  sucre  dans   leurs    établissements  du 
uouveau  inonde,  mais  il  s'en  faut  de  beaucoup  que  la  sucrerie 
de  cauue  se  soit  développée  aussi  rapidement  que  sa  sœur 
cadette,  et  sans  ravénemeiit  heureux  de  la  betterave,  nos  po- 
pulations n'auraient  point  vu  h;  sucre  au  bas  prix  où  il  est  au- 
jourd'hui. Les  colons  ne   retirent  ^'uere  en  moyenne  que  6 
pour  100  d'une  plante  dont  la  teneur  saccharine  est  double 
de  celle  de  la  betterave,  et  le  soleil  ardent  des  tropiques  ne 
produit,  en  défininitive,  pas  plus  de  sucre  à  l'hectare  que  le  ciel 
brumeux  et  froid  de  Lille  ou  de  Magdebourg.  A  (juoi  lient  cette 
infériorité  qui  se  révèle,  pour  nos  colonies,  dans  la  protection 

accepter.  U  suffirait  de  substituer  la  culture  de  la  betterave  h  ceUe  da 
lurneps;  il  n'y  aurait  rien  du  changé  dans  l'agricuHure  de  rAngleterre  û 
n'y  aurait  qu'une  i)elle  industrie  de  plus. 
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dont  elles  jouissent  en  payant  un  droit  de  cinq  francs  moins 
^levé  que  celui  qui  frappe  le  sucre  métropolitain?  Cette  infé- 
riorité tient  à  des  causes  complexes  que  nous  n'hésitons  pas  à 
Caire  remonter  à  l'esclavage,  odieuse  institution  qui  a  faussé 
tout  le  mécanisme  de  la  société  coloniale  et  dont  rinfluenee 
funeste  s'est  fait  sentir  jusqu'à  nos  jours.  Le  pacte  colonial, 
^*an  autre  côté,  enchaînait  étroitement  les  colonies  à  leurs  mé- 
tropoles   respectives  et  les  maintenait  sous  une  tutelle  qui 
étouffait  tout  esprit  de  progrès  et  d'initiative.  Sans  doute  ces 
conditions  ont  changé  ;  Tesclavage  n'existe  plus  dans  une  par- 
lie  des   colonies  et  quelques-unes,  telles  que  Cuba,  jouis- 
sent d'une  liberté  commerciale  complète,  pendant  que  d'au- 
tres, les  colonies  anglaises  par  exemple,  ont  leur  constitution 
et  leur  législature  et  se  gouvernent  à  peu  près  comme  elles 
l'entendent.    L'industrie  du  sucre  dans   le   nouveau  monde 
n'en  existe  pas  moins  dans  des  conditions  économiques  difficiles 
qui  rempôchent  de  lutter  avec  avantage  avec  celle  du  sucre 
de  betterave. 

g  2.  —  Colonies  françaises. 

Des  efforts  considérables  couronnés  de  succès  ont  été  faits 
cependant  dans  ces  derniers  temps  pour  relever  l'industrie 
coloniale,  qui,  au  fond,  possède  des  ressources  très-grandes  et 
des  éléments  sérieux  de  vitalité  qu'il  n'y  aurait  qu'à  féconder. 
Nous  voulons  parler  de  la  création  des  usines  centrales,  ren- 
due facile  par  une  institution  e\celleate,  celle  du  Crédit  fon- 
cier colonial,  que  nous  devons  à  la  sollicitude  du  Gouverne- 
ment pour  nos  colonies.  Ce  qui  nianiiue  aux  colonies, 
dévorées  par  l'hypothèque  et  par  le  taux  élevé  de  l'intérêt 
c'est  l'argent  :  la  nouvelle  institution  de  crédit  en  met  à 
leur  disposition  dans  des  conditions  faciles  de  rembourse- 
ment, et  par  ses  annuités  à  long  terme  elle  se  substitue  à 
des  préteurs  moins  accommodants.  Mais  l'argent  ne  suffisait  pas, 
et  prêter  aux  planteurs  sans  les  obliger  à  changer  leur  outil- 
T.  XI.  20 
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iagc,  et,  (lès  lors,  a  au^entcr  leur  production,  c'était  tonner 
dans  un  cercle  vicieux.  En  France,  les  fabricants  de  sucre  n» 
sont  gt^néralcmcnt  point  cultivatcui*s  et  encore  moins  proprié- 
taires du  sol  ;  dans  les  colonies,  ils  sont  tout  cela  à  la  fois  fL 
chaque  habitation  à  sucre  est  une  sorte  de  domaine  féodal  où 
tout,  jusqu*au\  travailleurs,  appartenait  au\  planteurs.  Coin — 
ment  était-il  possible  de  concilier  les  exigences  du  nooitr  1 
outillag'v»  des  sucreries  avec  les  habitudes  séculaires  d*i 
industrie  ainsi  morcelée  et  offrant  si  peu  de  ressources?  U 
bitume  était  tout  simplement  impossible,  sans  TapplicatioB  é.     i 
principe  <l(^  la  (fivision  du  travail,  qui  forme  la  base  du sj-stff^  ' 
des  usines  c -m traies. 

L'historique  de  la  création  et  du  développement  du  noave»^^ 
système  des  usines  centrales  nous  conduirait  au  delà  du  «df*^' 
qui  nous  est  accordé.  Bornons-nous  à  dire  rjuc  la  séparalioiit»- 
solue  du  travail  agricole  du  travail  manufacturier  se  poorsoitf 
depuis  plus  de  vingt  ans,  dans  nos  Antilles,  dans  des  eoa- 
ditions  telles  qu'il  est  permis  d'y  voir  la  seule  solution  n^Bf 
ment  pratique  et  efficace  à  la  question  coloniale,  que  n'ont  pa 
résoudre  ni  Tindtnnnité  aux  colons,  ni  les  détaxas  surcoî^sivr^ 
dont  1rs  colonies  ont  joui  et  jouissent  encore,  ni  entin  la  li- 
hertt'  coniMierclale  elle-niéme,  qui  serait  illusoire  <i  nos  râ- 
lons n'as. tient  pas  le  moyen  de  rélaldir  la  balance  «lu  commen" 
à  leur  profil,  imi  doublant  le  pro;luit  du   sol.    Le  s}stt*me  *le> 
usines  centrales  a  pour  base,  disons-nous,  Tiilée  <le  la  sép*- 
ration  absolut^  du  travail  agricole  du  travail  manufacturir, 
c'est-à-dire  une  or^'anisation  telle  (|ue,  pendant  que   les  Uih 
sont    unicjncnienl  employés  à  cultiver  la  canne,   h   pn»paror 
le  sol,    à  le    fniner,    à    en   tirer  le   meilleur  parti   possible. 
les  antres,  se  livrant   à  une    fonction    purement  industriel^, 
achètent  les  cannes  et  les  souniett»Mit  au   traitement  mamifae- 
tnrier  l"  pi  is  rationnel  et  I  •  plus  économique.  C'est  en  «léfiiii- 
li\.*  ce  <|ne  nos  fabricants  indijzènes  font  depuis   lo«;:tenip*i. 
et  on  n  '  j)  Mit  être  surpris  (jne  la  force  tles  chosts  ait    pour 
eftet  d  •  fiire  pénétrer  1»  même  mode  d'exploitation  dans  iw* 
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colonies  qui  verront  inévitabieiuent  leurs  centaines  d'habita- 
tfOQs  à  sucre  se  réduire  à    un  petit  nombre  de  puissantes 
usines,  ainsi  qu*il  arrive  déjà  à  la  Guadeloupe  et  à  la  Mar- 
tinique. 

Avec   Tancien  système  de    fabrication    coloniale    et    les 
instruments  iléfectueux  qui  en  sont  le  propre  et  le  caracté- 
'^isent,   le  rendement  de    la   canne   ne  dépasse    pas  5  à 
S    pour  100;  avec  les  moulins  puissants  et  les  appareils  per- 
fectionnés qui   forment   l'outillage  des  usines  centrâtes,  ce 
"^^Htlement  s'élève  à  10  pour  100  au  moins,  sans  parler  de 
*  économie  de  main-d'œuvre  et  de  frais  généraux  qui  sont 
^^nsidérables.  Si  à  cela  on  ajoute  que  les  sucres  d'usine,  tou- 
'Ï^Urs  recherchés,  sont   beaucoup   |  lus  beaux,  plus  purs  et 
Qu'ils  sont  susceptibles  d'entrer  directement  dans  la  consom- 
^^^^on,  on  se  rendra  compte  des  avantages  énormes  d'une  or- 
ISauiisation  économique,  dont  Tidée  première  appartient  à  la 
^raoce,  dont  elle  a  poursuivi   la  première  la   réalisation,  et 
^'elle  a  pleinement  le  droit  de  revendiquer  au  point  de  vue 
des  bienfaits  et  des  nouvelles  perspectives  qui  en  sont  la  con- 
séquence. 

Pour  ce  qui  est  de  la  concentration  du  travail  réalisé  par 
ce  s\stème,  un  exemple  frappant  nous  en  est  offert  en  ce 
monient  à  la  Guadeloupe,  où  il  va  se  monter  une  usine  centrale 
dont  les  proportions  colossales  dépassent  tout  ce  qui  a  été 
imaginé  jusqu'à  ce  jour.  Elle  sera  «outillée  pour  travailler 
100  millions  de  kilogrammes  de  cannes  et  pour  produire,  dès 
lors,  environ  10  millions  de  kilogrammes  de  sucre.  Elle  pos- 
sédera trois  moulins,  trois  triples  ci fets,  vingt  générateurs,  le 
reste  du  matériel  dans  la  proportion.  Située  au  bord  de  la 
mer,  ses  approvisionnements,  auxquels  concourront  un  grand 
nombre  de  planteurs  actionnaires  dans  Tentreprise  en  même 
temps  que  fournisseurs,  se  feront  au  moyen  d'une  petite  flot- 
tille de  chaloupes  à  vapeur.  Des  chemins  de  fer  pour  le  ser- 
vice intérieur  compléteront  les  moyens  de  transport  de  ce 
léviathan  des    sucreries,    dont   la    construction   en    même 
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temps  que  rorganisation  financière  est  confiée  à  MM.  J.4. 
Cail  et  C'*",  nos  habiles  constructeurs,  qui  ont  contribué  pio> 
que  personne  à  rétablissement  des  usines  centrales,  en  ont 
répandu  Tidée  avec  une  connaissance  des  choses  coloniale^ 
qui  leur  fait  le  plus  grand  honneur,  et  avec  une  persévéram*** 
dont  il  faut  leur  savoir  gré. 

La  production   des  colonies  françaises,  qui   comprend  M-^ 
Réunion,  la  Guadeloupe  et  la  Martinique,  est  de  110  à  130  mi  & 
lions  de  kilogrammes.  Les  deux  dernières  colonies  entrccai 
pour  moitié  environ  dans  ce  chiffre,  qui  n*est  que  la  moitiés  ^ 
celui  produit  par  la  betterave.  La  plus  grande  partie  de  cesocr^ 
vient  en   France  et  sert,   concurremment  avec  la  betteraTe,    i 
alimenter  les  puissantes  raffineries  de  Paris,  de  Nantes,  à9« 
Marseille,  de   Bordeaux  et  du  Havre,  où  le  sucre  brut  esl 
transformé  en  pains  et  reçoit  sa  dernière  façon  pour  passer  i 
la  consommation.  Mais,  de  toutes  les  colonies  à  sucre,  la  pla$ 
puissante  et  la  plus  prospère  est  Cuba,  dont  la  productionatteîBl 
environ  530  millions  de  kilogrammes  et  pourra  s'étendre  1 
rinfini,  bien  que  cette  riche  contrée  doive  s'attendre  à  faboli- 
tion  de  reselavago  qui,  là,  comme  partout,  fora  subir  un  temps 
(i'arrét  au  tra\ail  colonial,  en  raréfiant  la  main-d'œuvre  et  en 
aiiienant  la  désertion,  au  moins  momentanée,  des  habiUlions 
suerières.  Les  planteurs  de  cette  magnifique  colonie,  deruiit 
débris  delà  puissance  espagnole  dans  le  nouveau  monde,  >ool 
d'ailleurs  préparés  depuis  longtemps  à  raholition  de  l'esclaxa^Y. 
el  le  nombre  de  travailleurs  asiatiques  (|U*ils  possèdent  rdi- 
dront  la  secousse  de  rémancipation  moins  sensible  qu'elle  uc 
l'a  été  dans  les  colonies  anglaises  et  IVanvaises;  toutefois,  elk 
ne  s'en  fera  pas  moins  sentir,  el  il  nous  semble  difiicile  qu'à  la 
suite  de  cet  événement  qu'il  faut  pré\oir,  la  production  deCulu 
n*éprou\e   quelque   perturbation.   Il   en   sera  de    même  M 
Urésil,  dont  la  production,  encore  peu  considérable,  eu  égard 
à  rétendue  de  la  contrée,  est   de    1:20  millions  en\iron.  &> 
d(ii\  pays  sont,  avec  Porto-Rico,  les  seules  contrées  à  sucn- 
cù  règne  encore  finslitution  odieuse  et  suraimée  deresela\.u:i' 
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e  fait  présumer,  n'a  plus  longtemps  à  vivre  aujour- 


§  3.  États-Unis. 

isiane  était,  avant  la  guerre  de  sécession,  un  impor- 
à  sucre  et  la  production  y  a  atteint,  en  4861-62, 
l  usines,  le  chiffre  de  459,410  boucauts,  soit  envi- 
lillions  de  kilogrammes.  La  récolté  cette  année  n'a 
ans  347  plantations,  que  50  à  60,000  boucauts,  soit 
I  millions.  On  peut  juger,  par  cette  statistique,  de 
ice  de  l'industrie  sucrière  dans  ce  pays  et  des  ruines 
erre  civile  a  laissées  après  elle.  Il  est  permis,  ce- 
lé regarder  la  résurrection  de  l'industrie  sucrière 
siane  comme  probable  ;  mais  le  manque  de  bras,  les 
ésarroi  de  la  propriété  et  une  foule  de  circonstances 
iront  le  développement.  Ce  pays  aurait  beaucoup  à 
'établissement  d'usines  centrales,  rendues  possibles 
cellement  des  grandes  propriétés. 
Is-Unis  se  sont  efforcés  de  venir  en  aide  au  déficit 
oduction  sucrière  par  la  culture  dn  sorgho,  très- 
chez  les  fermiers  de  l'Ouest  et  dont  ceux-ci  font  du 
né  à  leur  usage  particulier  principalement;  on  peut 
production  de  ce  sirop  dans  les  États  de  l'Ouest  à 
aillions  de  gallons.  La  culture  de  la  betterave  à 
aussi  l'objet  de  tentatives  sérieuses,  et  une  fabrique 
sur  une  assez  grande  échelle  et  qui  a  déjà  fait 
0  kilognimmes  de  sucre,  est  établie  à  Chatworth, 
ois.  On  ne  peut  douter  que  la  nouvelle  industrie  ne 
aux  États-Unis  des  conditions  très-favorables  et  ne 
e  à  prendre,  dans  TOuest,  un  considérable  dévelop- 
!n  effet,  si  l'on  jette  un  coup  d'œil  sur  le  vaste 
e  l'Ohio  et  du  Missouri,  qui  comprend  l'état  de  ce 
îana,  TOhio,  partie  du  Michigan  et  du  Kentucky,  on 
de  l'immense  étendue  de  terrains  fertiles  propres  à 
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la  culture  de  la  betterave,  qui  s^étend  de  la  région  des  grands 
lacs  à  la  pointe  de  Cairo,  où  Ton  conmience  à  entrer  dans  les 
Etats  du  Sud.  C'est  le  pa^s  des  énii^'rants  et  du  travail  drt 
machines,  le  vestibule  du  Far  WeM^  si  nous  pouvons  nous 
exprimer  ainsi.  La  région  des  prairies,  gran  le  à  elle  seule 
coniuic  TAnglcterre,   la   France,   TEspagne   et  le  Portofal 
réunis,  semble  prédestinée  particulièrement  à  celte  riihe  cnl- 
ture  de  la  betterave  dont  Tactivité  américaine  saura  tirer  le 
meilleur  parti.  Presque  toutes  les  parties  de  ce  vaste  terri- 
toire sont  susceptibles  d'être  cultivées,  et  la  bouille,  si  néces- 
saire au  travail  du  sucre,  se  trouve  à  une  très-petite  dislmcf 
de  la  surtace  du  sol,  enrichi  de  détritus  sécul.dres  et  qui  peut 
longtemps  conserver,  sans  engrais,  son  incomparable  fertilité. 
Lorsque  l'industrie  du  sucre  de  betterave  aura  pris  racine  dans 
ces  contrées,  elle  ne  tardera  pas  à  y  recevoir  un  d }veloppen»fDt 
que  rien  ne  pourra  arrêter.   Après  ce  coup  d'œîl  sur  les  ré- 
coltes de  sucre  de  Tavenir,  revenons  à  li  production  acluelli*. 

g  i.  —  Autres  pays  produc-eurs  :  E)s})a^e. 

i*arnii  L's  plus  luiporlanlcs  colonies  à  sucre,  il  faut  ciur 
M.uirir.e,  doiil  rexportalioii  a  alleinl,  en    lîSGt),    le   chiffre «i»* 
1:25  niiilioiis  de  kilo^M-aïunies,  à  destiiialiou  en  partie  des  luar- 
chés   de    rinde   et   do   l'Auslralie;    puis   Java,   qui   j^r^-Mluit 
130 millions;  Porlo-Uico,  qui  produit  GO  millions;  lf>  Antilles 
anglaises,  qui  font  c;isenible  20  millions.  Les  colonies  hollan- 
daises, danoises,  Manille,  Siam,  Port-Natal,   Libéria  et,  eufm. 
l'Inde  an;,'laise  co.njilètont    les   pa\s   qui  entretiennent  avei 
l'Europe  le  coininerce  du  surre.  Quant  à  la  Chine  et  à  la  Oo- 
chinchine,  ces  j)a\s  produisent, avec  des  moyens  enroro  l^a^ 
bares,  beaucou])  de  sucre,  mais   il   se   consomme  presque 
en  totalité  dans  le    pays.  L'Égyple  protluit  aussi  du  sucre  vie 
canne,  et  h;    vice-roi   possède  quelques  magnitiques  usiiie> 
montées  et  dirigées   par  des    Européens.  L*Espagne  protluil 
é^^'aleuienl  dans  des  sucreries  qui  datent  du  temps  des  Maures 
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et  qui  sont  situées  sur  la  côte  d'Andalousie,  5  à  6  nrtillions  de 
kilogrammes  de  sucre  de  canne. 

L'industrie  de  la  canne  à  sucre  offre,  en  Espagne,  un  intérêt 
liistoriquc  tout  particulier,  et,  si  l'on  en  croit  M.  Hainon  de  la 
Sagra,  à  qui  Ton  doit  une  étude  des  plus  instructives  sur  les 
sucreries  de  l'Andalousie,  la  culture  de  la  canne  et  Textraclion 
du  sucre  remonteraient,  dans  ce  pays,  jusqu'au  temps  des 
Romains.  Le  sucre  fabriqué  en  Ibérie,  à  Sex,  sur  la  côte  d* An- 
dalousie, aurait  été  porté  jusqu'à  Rome  et  en  Afrique,  et 
Cadix  aurait  été  aussi,  d'après  les  mêmes  autorités,  le  centre 
qui  alimentait  la  Gaule  et  d'autres  provinces  voisines,  de  ce 
curieux  et  i*are  produit.  Quoi  quil  en  soit  do  cette  antiquité  de 
Timiustrie  sucrière  en  Espagne,  toujoui*s  est-il  que  les  Maures 
développèrent  la  culture  de  la  canne  sur  la  côte  d' Andalousie, 
et  qu'elle  y  fut  florissante  pendant  tout  le  temps  que  dura  leur 
domination.  Les  nombreux  moulins  à  sucre  dont  les  vestiges 
se  rencontrent  sur  toute  l'étendue  de  la  côte,  depuis  Adra 
J4isqu'à  Marbella,  témoignent  de  l'extension  et  de  Timportanee 
de  la  fabrication  du  temps  des  Arabes,  et  même  à  l'époque 
de  la  découverte  de  l'AniiMique.  L'expulsion  des  Maures  ne 
fut  pas  sans  influence  sur  la  décadence  de.  cette  industrie 
qu'ils  exerçaient  avec  i'aplilude  parliculière  dont  la  nature 
semblait  les  avoir  doués  pour  la  pratique  d'un  grand  nombre 
d'arts  iiiilustriels  ;  mais  le  plus  grand  coup  porté  aux  plan- 
tations de  canne  de.  l'Andalousie  fut  l'importance  considéi*able 
que  prit  la  culture  de  la  même  plante  dans  les  grandes  Au- 
tilles.  Ce  qu'il  y  a  de  plus  curieux,  c'est  que  les  premières 
cannes  importées  dans  le  nouveau  monde  étaient  originaires 
de  la  côte  d'Andalousie.  Les  premiers  colons  les  y  apportèrent 
au  commencement  du  xvr  siècle,  ainsi  que  le  meuliouue 
Oviedos,  et  c'est  ii  un  Catalan  du  nom  de  Pedro  Alienza 
qa*OQ  en  devrait  l'inlroduction  dans  l'île  espagnole  de  Saint- 
Domingue*  où  se  ût,  peu  après,  par  les  soins  de  MigueL  Pal- 
lestro,  le  premier  essai  de  fabrication,  deux  années  avant  que 
le  bachelier  Gonzdlo  de  Velosa,  dont  la  mémoire  a  été  fidèle- 
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ment  conservée,  le  fît  avec  plus  de  succès  et  plus  engnad 
avec  un  moulin  mû  par  des  chevaux  et  avec  des  onnien 
amenés  des  Canaries. 

Les  districts  sucriers  s'étendent  sur  la  côte  d'Andaioasie, 
entre  les  cimes  de  la  Sierra  Nevada  et  la  mer,  sur  une  largesr 
qui  varie  de  3  à  6  milles  et  sur  une  longueur  de  80  milleseo- 
viron.  Les  principales  sucreries,  parmi  lesquelles  on  compU 
de  très-beaux  établissements  munis  d'un  outillage  perfec- 
tionné, sont  dans  le  voisinage  de  Malaga,  qu'on  peut  considérer 
comme  le  centre  de  cette  intéressante  région  sncnère,  dont 
beaucoup  de  personnes  ignorent  Texistence,   et  d'o&  partit 
pourtant  cette  industrie  si  considérable  du  sucre  de  cume 
qui  se  répandit  dans  toutes  les  Antilles,  et  qui  devait  tant 
contribuer  à  la  fortune  des  colonies  espagnoles.  La  prodoctkm 
de  l'Andalousie  est  en  progrès,  elle  est  actuellement,  aitfi 
que  nous  le  disons  plus  haut,  de  5,600  tonnes;  mais  elle  est 
naturellement  limitée  par  le  peu  d'étendue  des  terrains  propres 
à  la  culture  de  la  canne,  bien  que  la  fertilité  naturelle  de  ces 
terrains  puisse  être  augmentée  considérablement  par  Tirriga- 
tion,  que  les  Maures  pratiquaient  dans  ces  mêmes  cultures 
avec  une  grande  habilité. 

8  5.  —  Mexique. 

Parmi  les  États  producteurs  de  sucre  de  canne,  il  faut  citer 
le  Mexique,  bien  que  le  sucre  mexicain  soit  peu  connu  en 
Europe,  n'étant  point  produit  encore  en  assez  grande  quantité 
pour  {'trc  devenu  un  objet  d'exportation.  Les  provinces  où 
Ton  cultive  la  canne  sont  celles  de  Cuernavaca,  Cuaritta,  Ori- 
zaba  et  Jalapa.  t  Cette  riche  culture,  dit  M.  Michel  Chevalier, 
dans  son  intéressant  livre  sur  le  Mexique,  cette  riche  culture, 
([ui  est  assez  développée  auMexicjue  et  qui  pourrait  l'être  bien 
davantage,  s*y  rencontre  par  des  altitudes  très-différentes.  Elle 
commence  dans  la  plaine  même  du  littoral,  et  elle  continue, 
avec  toute  sa  fécondité,  jusqu'à  la  hauteur  de  1,000  mètres; 
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elle  réussit  même  dans  les  vallées  qu'une  exposition  favo- 
rable abrite  contre  les  vents  du  nord,  à  1,500  mètres,  et  plus 
haut  encore.   C*est  ainsi  que,  dans  le  Michoacan,  on  trouve 
des  sucreries  florissantes  aux  environs  de  Valladolid,  par  une 
allitiide  au  delà  de  1,800  mètres,  et  les  plantations  de  sucre  de 
Rio-Verde,  situées  au  nord  de  Guanaxuato,  sont  à  plus  de 
2,000  mètres;  mais  le  vallon  qu*elles  occupent  est  étroit  et 
erenx  ;  les  montagnes,  dressées  comme  des  murailles  à  pic,  y 
réverbèrent  les  rayons  du  soleil,  à  ce  point  que  la  chaleur  y 
est  insupportable.  Enfin,  il  est  prouvé,  par  le  testament  de 
Femand  Cortez,  que  de  son  temps  il  y  avait  des  sucreries 
ilans  la  vallée  même  de  Mexico.  Rien  que  par  cet  article, 
l'agriculture  mexicaine,  bien  dirigée  et  bien  desservie,  aurait 
un  brillant  avenir.  >  Le  fait  est  que  le  Mexique,  sous  la  domi- 
nation espagnole,  produisait  75  millions  de  livres  de  sucre  ; 
avec  la  sécurité  dont  a  besoin  l'industrie,  ce  pays  pourrait 
donner  aujourd'hui  des  quantités  pour  ainsi  dire  indéfinies. 

Au  Texas,  cette  ancienne  province  du  Mexique,  la  canne  à 
sucre  est  admirable  comme  végétation  et  comme  richesse. 
Dans  la  Floride,  elle  acquiert  également  de  remarquables  qua- 
lités, et  on  ne  peut  douter  que,  dans  ces  deux  Ëtats,  qui  font 
partie  de  TUnion  américaine,  elle  ne  se  développe  un  jour 
concurremment  avec  la  culture  du  coton.  Le  Pérou  produit 
assez  de  sucre  pour  sa  consommation,  mais  S4)n  exportation, 
qui  pourrait  être  considérable,  ne  s'élève  guère  qu*à  1  ou 
2  millions  de  kilogrammes. 

S  6.  ~  Brésil,  Chili,  Amérique  Centrale,  Haïti  et  Australie. 

Le  Brésil  deviendra  un  des  plus  grands  États  producteurs 
du  monde;  la  vallée  de  TAmazone,  d'une  si  grande  fertilité, 
peut  produire  des  quantités  sans  limites  ;  mais  les  bras  man- 
quent à  ce  pays,  en  voie  d'accomplir  dans  son  régime  de  tra- 
vaily  ainsi  que  nous  le  faisons  remarquer  plus  haut,  des  chan- 
gements qui  ne  seront  pas  sans  influence  sur  son  industrie 
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pour  ainsi  dire  naissanlc  du  sucre.  Le  Chili  iipporte  son  sui  re 
d'Europe  ;  une  labrfiiue  de  sucre  de  betterave,  qu'où  y  a  éta- 
blie, n'a  pu  prospérer;  les  plaines  de  Santiago  ne  paraisseiU 
pas  ra>  arables  à  la  culture  de  cette  plante  qui,  dans  ces  essais, 
s'est  luo.itrée  peu  riche  eu  matières  saccharines.  Dans  les 
Ktats  de  rxVniérique  centrale,  le  Guatemala  noUiuiuent,  la 
canne  à  sucre  est  cultivée  avec  succès,  et  suffit  lai^^etuent  aui 
besoins  de  la  consommation  de  ce  pays  qui  est  considérable. 
Les  îles  Sandwich  se  livrent,  depuis  quehpies  années,  à  la  fa- 
brication en  grand  du  sucre  devenu  pour  Tarchipel  Uaïwaieu 
un  objet  important  d'exportation.  l>es  tentatives  heurettses  de 
culture  de  la  canne  ont  lieu  en  Australie,  dans  la  colonie  de 
Uiïcensland,  où  plusieurs  sucreries  importantes  existent  et 
fonctionnent  avec  un  plein  succès.  Des  agriculteurs  australiens 
songent  aussi  à  introduire  la  betterave  dans  cette  contrée 
merveilleuse  où  les  villes  et  les  cultures  surgissent  comme  par 
enchant«.*menl;  et  la  Californie,  à  son  tour,  se  préoccupe  de 
cette  même  culture  européenne  qui  serait  une  nouvelle  et  iné- 
puisable nnne  d'or  pour  ses  squatters  entreprenants.  Saint- 
homingue,  qui  produisait  autrefois  75  à  80  millions  de  kilo- 
;:rainmes  de  sucre,  no  t'ait  rie.i  ou  presijue  rien  pour  relevrr 
ses  sijrj'en.'s  en  ruine,  mais  la  rianli'  île  de  Taïti  s'rîïorce 
d'atlirci'  à  elle  une  pDPîioe.  de  eel  héritage,  qui  ^*e^t  dis^êuiiué 
|>arl()ut  (le|)iiis;  car  les  révolulions  passiMil,  mais  rimlustiii' 
resie,  v.[  \\  est  (li;,Mie  de  remarque,  |>ar  exemple,  que  c'est  à  «les 
plaiilcurs  écliapj)és  de-i  massacres  de  Sainl-lKnningue  que  la 
Louisiane  doit  l'iinp  irtation  de  la  can:ie  et  la  fal)ricalion  du 
suer»'.  l*arm  les  iiouNcanx  j>a\s  à  sui-re,  citons  enti»»  la  i;oK>- 
nie  (le  Porl-Nalal  où,  sons  TimiMilsion  actÎNe  de  la  raci'  aii.:jlo- 
saxonne,  bon  nond)re  de  sucreries  se  développent  et  pro  Juisi*!il 
assez  pour  contribuer  sérieusement  à  ralinu'nt  ition  de  la 
consonnnation  du  pa\s. 

}î  7.  —  Chin».'. 

Le  sucre  de  canne,  produit  de  temps  immémorial  en  Chine. 
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alimente  la  eonsommation  de  ce  vaste  pays,  de  mémo  qu*il 
subYÎent  à  celle  du  reste  de  TÂsie  et  de  la  plus  grande  partie 
de  rAoïérique  L'industrie  du  sucre  de  canne  est  très-ancienne 
en  Chine  et  M.  de  Humboldt  présume,  d'après  d'anciennes 
porcelaines  dont  les  peintures  semblent  représenter  les  divers 
travaux  de  l'extraction  du  sucre,  que  cette  fabrication  doit 
remonter,  dans  cet  empire,  à  une  antiquité  très-recidée.  De 
même  que  dans  l'Inde,  le  vesou  ou  jus  est  exprimé  et  travaillé 
grossièrement  sous  forme  d'une  masse  cuite  plus  ou  moins 
sirupeuse  que  des  industriels  spéciaux  achètent,  clarifient  avec 
des  cendres  alcalines  ou  de  la  chaux  de  coquillage,  font  cuire 
de  nouveau,  versent  dans  des  moules  coniques  et  purifient  à 
un  certain  de^'ré  par  le  terrage.  C'est,  on  le  voit,  une  sorte 
de  raffinage,  industrie  qui  nous  viendrait  ainsi  d'Orient  et  non 
de  Venise ,  comme  le  croient  quelques-uns.  Ajoutons  que  la 
fabrication  du  sucre  candi,  qui  existe  dans  Flnde,  est  connue 
aussi  en  Chine,  où  elle  est  Irès-perfectionnée,  et  qui  en  livre 
de  fort  beaux  produits,  lesquels,  avec  la  cassonnade  brute,  se 
partagent  l'importante  clientèle  de  3  à  400  millions  de  con- 
sommateurs initiés,  avant  Jésus-Christ  peut-être, à  l'usage  d'un 
produit  qu  il  n*a  fallu  rien  moins  que  la  colonisation  du  nou- 
veau monde  et,  plus  tard,  la  découverte  du  sucre  dans  la  bet- 
terave pour  populariser  chez  nous.  En  Europe,  le  sucre  de 
betterave  règne  en  souverain,  et  son  contingent  forme  déjà  la 
moitié  des  1,500  millions  de  kilogrammes  qui  sont  absorbés 
chaque  année,  en  attendant  qu'il  accapare  cette  riche  consom- 
mation qui,  dans  un  avenir  non  éloigné  sans  doute,  lui  est 
destinée  tout  entière.  Le  sucre  de  canne  et  le  sucre  de  bet- 
terave sont  donc  les  deux  grandes  sources  qui  alimentent  la 
consommation  du  monde,  et  il  ne  reste  qu*une  bien  faible  part 
aux  sucres  d'érahle  et  de  palmier  dont  cependant,  pour  que  ce 
travail  soit  complet,  nous  devons  parler. 

§  8.  —  Sucre  d'érable  de  rAmérique. 

L*érable  à  sucre,  connu  des  Américains  sous  le  nom   de 
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maple  sugar,  est  un  grand  arbre  d'un  très-beau  port,  qui 
atteint  souvent  une  bauteur  de  30  mètres  et  qui  crott  dans  la 
partie  froide  de  TAmérique  du  Nord.  On  le  trouve  en  grand 
nombre  au  Canada  et  dans  les  Étals  de  l'Union  qui  avoisinent 
cette  colonie,  où  il  a  donné  lieu,  depuis  longtemps,  à  ane  in- 
dustrie intéressante  qui  semble  avoir  emprunté  aux  Indiens  la 
simplicité  de  ses  procédés.  C'est  dans  le  courant  de  février 
ou  dans  les  premiers  jours  de  mars,  au  moment  où  la  sére 
est  en  mouvement,  bien  que  le  froid  soit  encore  très-rigon- 
reux,  que  Ton  commence  à  s'occuper  de  rextraction  da 
sucre  d'érable.  À  cet  effet,  on  cnoisit  un  endroit  central; on 
élève  un  appentis  désigné  sous  le  nom  de  sugar  camp^  camp 
du  sucre,  où  se  trouvent  les  cbaudières  et  les  personnes  qui 
dirigent  la  fabrication.  Quelques   tarières,  des  tuyaux  de 
sureau,  des  seaux,  deux  ou  trois  cbaudières  de  60  à  70  litres, 
des  moules  pour  recevoir  le  sirop  et  des  bacbes  pour  fendre 
le  combustible,  tels  sont  les  seuls  instruments  de  cette  indus- 
trie primitive,  improvisée  sous  la  voûte  du  ciel.  Les  arbres 
sont  perforés  obliquement  de  bas  en  haut  à  35  ou  40  centi- 
mètres de  terre;  puis  ou  recueille  journellement  la  sève  qui 
coule  par  ces  trous;  on  la  dépose  dans  des  tonneaux  et  on  la 
porte  dans  les  chaudières  où  elle  subit  une  concentration  ac- 
tive, jusqu'à  ce  qu'elle  ait  acquis  une  consistance  sirupeuse. 
On  coule  le  sirop  dans  des  moules  et  on  en  retire  un  produit 
opaque,  foncé,  d'une  saveur  agréable  qui,  ainsi  que  la  mélasse 
qui  en  provient,  se  consomme  en  très-grande  partie  dans  le 
pays.  La  statistique  de  ce  produit  est  assez  difficile  à  établir; 
nous  croyons  cependant  qu'il  ne  doit  guère  s'en  consommer,  y 
compris  la  mélasse,  très-appréciée  des  Américains,  moins  de 
30   à  40   millions  de  kilogrammes,  tant  au  Canada  qu'aux 
fitats-Unis. 

§  9.  —  Sucre  de  palmier  de  l'Inde. 

Le  sucre  de  pfilmier  se  fabrique  dans  Tlnde,  dans  la  pro- 
vince du  Bengale,  où  cet  arbre  (phénix  sylvestris),, qm  n'est 
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autre  que  le  dattier  sauvage,  est  très-commun,  et  atteint  une 
hauteur  de  30  à  40  pieds  anglais,  avec  une  couronne  de  feuilles 
à  son  sommet.  C*est  dans  la  partie  basse  du  Bengale,  au  milieu 
des  terrains  d'alluvion  que  cet  arbre  à  sucre  se  rencontre  en 
plus  grand  nombre  et  y  est  exploité  dans  les  conditions  les 
meilleures,  eu  vue  d'un  produit  qu'on  obtient  par  des  pro- 
cédés à  peu  près  semblables  à  ceux  dont  on  se  sert  pour  Té- 
rable.  La  récolte  de  la  sève  a  lieu  au  commencement  de  no- 
vembre. On  pratique  une  incision  à  la  partie  supérieure  do 
Tarbre,  le  jus  sucré  est  recueilli  dans  des  vases,  puis  on  le 
concentre  dans  des  chaudières  en  terre  établies  sous  un  abri 
grossier,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  atteint  la  consistance  sirupeuse. 
Quand  le  suc  est  en  cet  état,  on  le  verse  dans  des  paniers 
d'osier  dans  le  fond  desquels  se  trouve  une  terre  poreuse 
qui  permet  à  la  mélasse  de  s'écouler  et  de  laisser  une  couche 
de  sucre  granulé,  plus  ou  moins  solide,  qui  subit  dans  des 
établissements  spéciaux  des  transformations  de  nature  à  le 
rendre  propre  à  la  consommation  ou  à  l'exportation.  Telle  est 
une  des  sources  où  l'Inde  s'alimente  de  sucre  et  trouve  aussi 
l'objet  d'un  commerce  plus  ou  moins  important  avec  l'Europe. 
La  fabrication  du  sucre  dans  l'Inde  est  fort  ancienne,  mais 
dans  cette  contrée,  vouée  à  la  tradition  et  au  culte  aveugle  du 
passé,  elle  est  restée  stationnaire.  Les  tentatives  faites  par  les 
Européens  depuis  un  demi-siècle  pour  introduire,  dans  l'indus- 
trie du  sucre  de  ce  pays,  les  procédés  perfectionnés  en  usage 
à  Maurice  ou  ailleurs,  n'ont  pas  abouti,  et  cette  branche  de 
travail  reste  aujourd'hui  uniquement  exercée,  comme  avant  la 
domination  anglaise,  par  les  laboureurs  ou  ryots^  et  par  les 
petits  fabricants  indigènes,  lesquels,  grâce  à  la  division  du 
travail,  au  prix  fabuleusement  bas  de  la  main-d'œuvre  et  à  la 
rusticité  peu  coûteuse  de  leurs  appareils,  arrivent  à  faire  con- 
currence aux  établissements  à  vapeur  les  mieux  outillés.  Il  en 
est  ainsi  sur  cette  antique  terre  de  l'Inde,  et  on  aura  une  idée 
du  pouvoir  de  la  tradition  et  de  la  force  des  préjugés  dans  ce 
pays,  quand  on  sam*a  que  les  natifs,  renouvelant  l'histoire  des 
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fameuses  cartouches  graissées,  se  refusent  à  remploi  du  sucre 
qui  a  été  épuré  à  Taide  du  noir  animal.  On  a  pu  voir  à  Yc\- 
position  de  Maurice,  qui  a  dans  la  présidence  de  Bomba\  un 
important  débouché  pour  ses  sucres  blancs,  des  étiquettes 
significatives  indiquant  que  tel  sucre  a  été  blanchi  par  des 
moyens  autres  que  le  noir  animal,  et  n*a  pas  subi,  dès  lors,  k 
contact  impur  de  cette  substance  décolorante  qui,  avant  «le 
devenir  carbone,  a  vécu  dans  le  corps  d'un  éléphant,  d*un  hmi 
ou  d'un  mouton. 

Nous  ne  possédons  sur  la  production  du  sucre  dans  riodc 
aucune  statistique  assez  exacte  pour  que  nous  puissions  la 
consigner  ici.  Los  exportations  pour  l'Angleterre  ont  alteinl 
parfois  un  chiffre  de  50  à  60  millions  de  kilogrammes.  Tout 
ce  que  nous  pouvons  dire,  c'est  que  cette  production,  coouie 
celle  du  coton,  y  est  très-élastique,  et  que,  grâce  à  sa  fertilité  si 
grande  et  k  l'abondance  des  bras,  le  sol  de  l'Inde  pourrait,  si 
besoin  était,  nous  fournir  une  très-grande  quantité  de  sucre. 
On  verrait  ainsi  refleurir  dans  la  péninsule  Hindostanique  um* 
de  ses  plus  anciennes  industries,  car  le  sucre  était  connu  dans 
rindc,  qui  est  son  berceau,  alors  que  l'Europe,   encore  bar- 
bare dans  une  partie  de  son  étendue,  ignorait  jusqu'au  nom  il*' 
cette  substance,  devenue,  grâce  aux  progrcs  du  conimerco  tl 
do  l'industrie,  si  coinuiune  et  si  populaire  de  nos  jours.  Li'< 
anciens  Juifs  paraissent  avoir  connu  le  sucre,  et  il  est  fait 
allusion  au  roseau  sucré  de   l'Inde  dans  quelques  parties  d- 
rAncieii-TcstauKMit.  Mais  ce  n'est  qu'à  l'époque  de  rexpédiliiri 
d'Alexandre  le  Grand  que  les  peuples  d'Occident  conimenci- 
rent  à  connaître  récllonient  le   sucre  de  canne  (juc  l'amiiul 
Ncaniuo,  à  son  retour  d'Asie,   décrit  comme  une   sorte  il»' 
miel  (|u'on  trouve  dans  des  cannes  ou  roseaux,  un  miel  san^ 
abeilles,  dit  Strabon.  Un  miel   avec  des  milliers  d'activés  vt 
intelligentes  abeilles,  dirions-nous  aujourd'hui,  et  qui  sont:  W 
cultivateur  ({ui  fait  croître  la  plante  à  sucre,    canne  ou  belle- 
rave;  l'industriel  qui  sait  en  extraire  et  travailler  le  jus;  enfin 
le  savant  voué  à  la  recherche  des  meilleures  méthodes  on 
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roeëdt^  qui  ont  pour  objet  d'accroître  et  de  remire  plus  éco- 
oniique  une  production  qui  touche,  par  tant  de  points,  nu 
ien-étre  jîénéral  et  à  la  richesse  publique. 


CHAPITRE  IV. 

PRODUCTION   Gi^NÉRALE   DU   SUCRE. 

Voici,  pour  rosuiner  Tétat  de  Tindustrio  du  suere  de  canne 
l  celle  du  sucre  de  betterave,  deux  tableaux  statistiques  Tai- 
int  connaîfre  la  production  pour  chaque  pays. 

Tableau  de  la  production  du  iuere  de  canne  en  1866. 

Exportation. 

Coba 545,636,000  kilogrammes. 

Antilles  anglaises  et  Guyane 223,071,000  — 

Java 130,837,000  - 

Maurice 125,089,000  — 

Colonies  françaises 109,771,000  — 

Brésil 119,561,000  - 

Porto-Uico 58,639,000 

Colonies  hollandaises,  danoises  et 

autres 22,000,000 

Manille,  Siam.  Port-Natal,  Libé- 
ria, Egypte  et  Espagne 65,000,000  — 

Louisiane 30,000,000  — 

Total 1,429  604,000  kilogrammes. 

Tableau  de  la  production  du  sucre  de  betterave  en  1866. 

France 216,850,000  kHogrammes. 

ZoUverein 192,500,000  — 

Russie 100,000,000  — 

Autriche 100,000,000  .     - 

Belgique 40,000,000  — 

Pologne 19,000,000  — 

lk»llaiide 6,000,000  — 

Toul 674,350,000  kilogrammes. 
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Voici  maintenant  le  tableau  de  la  consommation  du  suere 
en  Europe  et  aux  États-Unis,  avec  le  coefficient  qui  en  résulte, 
par  tête  d*habitant  pour  chaque  pays.  Â  ce  tableau  nous  ajou- 
tons le  droit  moyen  payé  par  100  kilogrammes  de  sucre  brut 
dans  chaque  contrée  ;  pour  calculer  le  droit  perçu  sur  le  raffiné, 
on  aura  une  approximation  suffisante  en  ajoutant  un  dixième. 

Tableau  de  la  consommation  du  suere  en  Europe  et  aux  Éiatê-VHÎi 

en  1866. 

Pays.  Kilogrammes.  Par  tète.  Droit  par  lOO  ^  T 

Grande-Bretagne 600,914,200  19.33  ±4.16  fr. 

France 265,000,000  7.25  43.66 

Zollverein 178,350,000  5  23.43 

Russie;  environ 100,000,000  1 .61  3.23    l  . 

Autriche 50,250,000  1.50  ±2.75 

Italie 113,562,000  4.45  !20.66 

Espagne 70,816,600  4.29  20.92 

Turquie;  environ 24,000,000  1 .50  3.31 

Belgique 25,000,000  5  45 

Pologne 12,037,500  2.25  3.23 

Suède  et  Norwége 21,250,000  3.66  30.70 

Hollande 26,000,000  7.43  46.95 

Suisse 11,750,000  4.66  6.88 

Portugal 17,:i00,000  4.60  42.42 

Danemark;  environ 10,000,000  6.25  2ti.l8 

Grèce.....' 3,150,000  2.70  5.51 

Villes  Anséaliques,  Mecklem- 

bour;,';  duchés 18,750,000  9.15  ad.\al 

Élals-L'nis;  environ 400.000,000  11.42  40.1t. 

Total 1,948,330,300 

État  de  l'industrie  du  sucre  en  180T. 

Les  rensoigncnieiils  statistiques  qui  suivent  et  qui  concer- 
nent  l'année  18G7  nous  sont  parvenus  au  nioment  où  ce  tra\aii 
était  déjà  sous  presse;    ils  sont  de  source  au^'laisi»  r2),  ci 

(1)  Ce  faible  droit  s'applique   seulement    aux    sucres   d»»   bt-Heràve  prcMlui> 
en  Piussie;  (juanl  aux  sucres  étrangers,  ils  payent  un  droit  d'entrée  énorme 
i->3,K<  et  1U,97  sur  les  raffinés,  selon  qu'ils    sont   importés  par  terre  uu  p^r 
mer,  et  79.92  sur  le-;  bruts,  (juel  que  soit  le  mode  d'importation. 

.'•.»    Prodnce  markcl  miew. 
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comme  ils  complètent  ou  rectifient  les  chiffres  que  nous  don- 
nons plus  haut,  nous  pensons  qu'on  nous  saura  gré  de  les  re- 
produire : 

Production  du  sucre  en  1867. 

Rilogranme». 

Europe  (sucre  de  beUerave) <SSO,0(K>,OQU 

Cuba  (exporUtion) 530,000,000 

AnUUes  anglaises,  danoises,  Guyane 250,000,000 

iava 130,000,000 

Maurice 100,000,000 

Bfésil 1 30,000,000 

Maaille  (exportation) 60,000,000 

Colonies  françaises 15O,O0OX)0O 

Porto-Rico  (exportalion) 60,000,000 

lades-Oricn taies  ^exportation) 24,000,000 

Sucre  d'érable  (Amérique  du  nord  ) 30,000,000 

Sirop  de  sorgho  (18  millions  de  gallons) 

Louisiane . .   30,000,000 

Port  Natal 6,000,000 

Queeuslaud 500,000 

lies  Sandwich 10.000,000 

Egypte  (exportation) 10,000,000 

Espagne 5,600,000 

Pérou  (exportatioiL).. 1.000,000 

Siam           —         5,200,000 

Sucre  de  palmier  ou  dattier 100,000,000 

Mexique 32,000.000 

Penaug  (exportation) ....  3,000,000 

Chine             —          14.200,000 

Total 2,331,500,000 

Si,  à  ces  quantités,  Ton  ajoute  le  sucre  produit  et  consommé 
dans  linde,  Siam,  Chine,  Cochinchine,  TArchipel  Indien,  le 
lapon  (une  importante  contrée  à  sucre),  les  îles  de  la  Poly- 
nésie, les  vastes  régions  du  sud  et  du  centre  de  TAmérique, 
et  anssi  la  quantité  produite  en  Afrique,  on  arrive  à  une  pro- 
dnction  annuelle  d'environ  3  milliards  de  kilogrammes. 

Voîcî  maintenant,  d'après  les  mêmes  autorités,  quelle  ser«ii 
la  consommation  dans  le  monde  : 

T.    XI.  'il 
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Consommation  du  sucre  en  1867. 

Grande-Bretagne  et  ses  colonies G90,00(U)00 

ÉUt>-Uni8 452,00(UK:0 

France îi96.000,OUO 

Zullverein 1<JO,00(M)00 

Russie  et  Pologne 100,000,000 

Italie  et  États-Romains 99,000,000 

Espagne Sl.OOaOOO 

Aulriihe 45,000.000 

Belgique 33.000!,000 

Hollande 31,000.000 

Turquie ±2,00a000 

Villes  Al  séaliques 17,000,000 

Portugal 16,000,000 

Suisse 11,000.000 

Danemark 9,000.000 

Grèce 3,000,000 

Total 2,035,000,000 

Il  reste  à  justifier  296  inillions  de  kilogrammes,  dont  25 
sont   employés  à   Buénos-Ayres,   la  Plata  et   Valparaiso  ;  If 
surplus  sur  les  lieux  de  production  ou  dans  des  pays  ne  four- 
nissant aucune  statistique.  De  ce  tableau,  il  résulte  que  n 
sont  les  An^'lo-Saxous  qui  consonnnent  le  plus  de  sucre;  Ie> 
races  latines  viennent  ensuite;  les  races  ^'erniaines  ne  sont 
ncore  qu'au  tnùsiènie  rang. 
\ous  ne  voulons  faire  sur  ces  renseignements  statisti<]ues 
qu'une  seule  réflexion  :  c'est  que  la  consonnnation  du  sucre  en 
France,  à  part  les  «iiconslances  d'aisance  et  de  bien-être  qui 
l»euvent  Taccroître  et  qui  l'accroissent  effectivement   chaqu» 
.ninée,  est  susceptible  d'être  fortement  stimulée  par  un  abais- 
sement des  droits,  semblable  à  celui  dont  fxVngleterre,  sous 
l'impulsion  éclairée  des  Robert  Peel  et  des  Gladstone,  ce>  éco- 
nomistes pratiques,  nous  a  donné  Texemple.  Le  sucre,  en  An- 
gleterre, n'est  imposé  qu'à  :2i  francs  par  IQO  kilo^ramiiio 
tandis  (ju'en  Fra  ice.  nous  l'a\ons  dit,  l'impôt  est  double  decf 
«lernier  chitïrc,  (|ui  est  aussi  celui  du  Z(dlverein.  L'indu>lrit\ 
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i'agricnlture,  le  commerce  et  les  consommateurs  sont  una 
nimes  à  protester  contre  ce  droit  exorbitant,  qui  est  quelque- 
fois égal  à  la  valeur  de  la  marchandise.  Le  trésor  seul  y 
trouve  son  compte,  en  percevant  chaque  année  une  somme  de 
130  millions  environ,  qui  constitue  une  de  ses  plus  belles 
sources  de  revenu.  Mais,  s'il  est  vrai  que  les  taxes  doivent 
être  d'autant  plus  faibles  que  les  consommations  sont  plus 
grandes,  et,  s'il  est  vrai  aussi  que  l'emploi  du  sucre  soit  loin 
d'avoir  atteint  ses  dernières  limites,  qui  peuvent  aller  à  50  ou 
60  kilogrammes  par  tôte  et  probablement  au  delà  (1),  nous 
avons  l'espoir  qu'il  viendra  un  moment  où  la  situation  finan- 
cière permettra  cette  heureuse  réforme.  Alors,  grâce  au  dé- 
grèvement, l'usage  du  sucre  se  popularisera  de  plus  en  plus, 
et  la  consommation  de  cette  denrée,  si  éminemment  bien- 
faisante, deviendra  en  France  ce  qu'elle  est  partout,  l'expres- 
sion du  bien-être  et  de  la  richesse. 


(1}  Un  exemple  bien  frappant  du  chifTre  élevé  que  peut  atteindre  la  con- 
sommation du  sucre,  lorsqu'elle  est  favorisée  par  une  législation  simple  et  li- 
bérftle,  exempte  de  cet  esprit  de  fiscalité  que  nous  avons  le  regret  de  signa- 
ler trop  souvent  en  cette  innti<  re.  et  notamment  en  France,  nous  est  offert 
par  les  jeunes  colonies  de  l'Australie.  C'est  ainsi  que,  dans  la  Nouvelle-Galles 
du  Sud.  le  coefficient  par  tùie  et  par  an  est  de  92  livres  anglaises,  de  8R  à 
Victoria,  de  63  dans  l'Australie  du  Sud.  et  de  79  livres  à  Queensland.  malgré 
la  quantité  de  sucre  de  canne  qui  se  fait  dans  cette  dernière  contrée  et  qui 
n'entre  pas  en  compte. 

i.e  droit  pour  ces  diverses  colonies,  sauf  Queensland  et  la  Nouvelle-Galles 
liu  Sud,  est  ttttiqugy  c'est-à-dire  établi  sans  distinction  de  nuances  ou  types, 
de  brut  ou  raffiné.  La  quotité  de  ce  droit  est  de  U,76  pour  Victoria;  16,33 
pour  les  raffinés  dans  la  Nouvelle-Galles  du  Sud,  et  u,30  pour  les  bruts;  et 
7,38  sur  tous  les  sucres  dans  l'Australie  du  Sud;  le  tout  par  100  kilogrammes. 

Dans  la  Nouvelle-Zélande,  le  coefficient  de  consommation  est  de  83  livres 
fl  le  droit  sur  tous  sucres  de  22,93  par  lOO  kUogrammes.  Au  Canada,  le  droit 
est  de  26,S7  sur  les  bruts,  et  la  consommation,  de  u  livres  par  tête.  A  Gibraltar 
et  à  Malte,  où  il  n'y  a  pas  de  droits  sur  le  sucre,  la  consommation  est  de  38  1/2 
ot  13  1/2  livres  par  tête  respectivement.  A  Terre-Neuve,  on  consomme  8  1/2 
livres  par  tête  pour  un  droit  de  12,30  pour  loo  kilogrammes,  et  6,R7  livres 
dans  nie  du  Prince-Edouard,  pour  un  droit  de  17,22.  La  législation  fiscale  des 
sacres  peut  donner  lieu  à  d'importantes  et  nombreuses  considérations,  mais 
rt»«pacc  nous  manque  pour  de  tels  développements. 
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1?Aii  *.  JXGOl/ïN, 


Ids  pirdtiiit^  àt  la  comBsifttîe  sont  trèft^rariés  de  fotat  et 
âe  6dtiipositioti  ;  totttefbis,  ils  peuvent  fetre  rafiiefiés  ait  nb» 
divisions  suivantes  :  l""  les  dmgées  proprement  dites,  fomifa 
d*an  noyau  grossi  petit  à  petit  au  moyen  de  sucre  dont  onk 
recouvre  par  couches  successives.  Ce  noyau  est  nalurd  edmae 
les  amandes,  les  avelines,  les  ^rines-vittettes,  les  «ais,  M^ 
ou  fabrique  comme  les  amandes  en  chocolat,  en  fondant,  1  la 
liqueur  etc.,  qui  peuvent  se  prêter  conséquemment  aux  formes 
les  plus  variées;  2*  les  pralines  ou  dragées  grillées;  3*  les 
sucres  cuits,  qui  comprennent  :  les  boules  et  bâtons  de  sucre 
d'orge,  les  bâtons  de  sucre  de  pomme,  les  caramels,  les 
drops,  etc.  ;  4*"  les  fondants,  les  bonbons  à  la  gelée  ou  à  la 
liqueur,  les  personnages  et  décors  divers,  les  pastillages  et 
tous  les  divers  bonbons  d'office  en  nombre  considérable  ;  5*  les 
pâtes  et  pastilles  à  la  gomme  ;  6**  les  pastilles  â  la  goutte,  telles 
que  les  pastilles  de  mcntbe;  celles  à  Temporte-pièce ,  comme 
les  pastilles  anglaises,  pastilles  de  Vichy,  de  guimauve,  etc.; 
7»   les  nougats;  8*"  les  fruits  au  sucre,  soit  entiers  (fruits 
glacés  et  candis) ,  soit  en  marmelade  ou  en  gelée  (  les  confi- 
tures proprement  dites). 

Malgré  son  origiae  ancienne,  la  confiserie  resta  longtemps 
à  l'état  de  petite  industne  et  ne  prit  aucune  part  aux  progrès 


CONFISERIE» 

remarquables  qui  se  manifestaient  avec  tant  d'éclat  dans  les 
branches  si  nombreuses  de  la  production.  Aussi  ne  JQuit-elle 
pas  d*une  grande  considération;  mais  ce  discrédit  est  immérité 
aujourd'hui,  car  elle  commence  à  compter  dans  la  puissance 
productive  des  nations,  grâce  à  remploi  chaque  jour  plus 
général  de  la  vapeur  et  d'appareils  mécaniques  qui  permettent 
d*obtenir  des  produits  plus  réguliers,  tout  en  diminuant,  dans 
une  large  proportion,  les  frais  de  fabrication.  Ces  progrès  sont 
surtout  réalisés  dans  la  fabrication  des  dragées  proprement 
dites,  qui  forment,  du  reste,  une  des  branches  les  plus  impor- 
tantes de  la  confiserie. 

i  1.  —  Dragées. 

Cette  sorte  de  bonbons  est  aujourd'hui  fabriquée  unique- 
ment ou  à  peu  près  au  moyen  d'appareils  spéciaux  chauffés 
è  la  vapeur  et  animés  d'un  mouvement  continu,  rotatoire  ou 
oscillatoire,  commandé  par  une  force  mécanique.  Ils  rempla- 
cent Tancienne  bassine  dite  branlante,  qui  était  mue  à  bras 
d'homme  et  chauffée  par  une  terrasse  (brasier  de  charbon  à 
demi-éteint  et  recouvert  d'un  peu  de  cendres)  (1).  Ces  nou- 


(1)  Cette  invention  est  d*origine  toute  française  et  remonte  à  1847.  Par  suite 
de  l'emploi  de  la  bassine  rotative  chaufrée  &  la  vapeur  et  mue  méoaniqiie- 
ment,  un  ouvrier,  dont  le  rôle  se^bornc  actuellement  à  la  surveillance,  rend 
chaque  jour  130  à  uo  kilogrammes  de  dragées;  avec  la  bassine  branlante, 
au  contraire,  il  passait  deux  jours  à  faire  une  bassinée  de  so  à  3ft  IcUo- 
grammes. 

La  main-d'œuvre  est  donc  réduite  au  dixième  de  ce  qu'elle  était  antérieu- 
rement. De  plus,  l'ouvrier  se  trouve  dans  des  conditions  aussi  hygiéniques  que 
possible,  tandis  qu'avec  l'ancien  proct'dé  les  émanations  d'acide  carbonique  et 
d'oxyde  de  carbone,  provenant  de  la  terrasse  au  dessus  de  laquelle  l'ouTrier 
devait  incessamment  donner  un  mouvement  de  va-et-vient  à  la  bassine  bran- 
Unta,  avaient  sur  sa  santé  l'influence  la  plus  délétère.  Aussi  quinze  à  vingt 
années  de  travail  suffisaient  pour  ruiner  complètement  la  santé  de  ces  mal- 
heureux, 

(Vest  donc  justice  de  conserver  le  nom  du  modeste  inventeur  de  cette 
nouvelle  bassine,  qui  devait  donner  une  vive  impulsion  à  la  fabrication  de  la 
dragée  et  délivrer  en  même  temps  les  ouvriers  des  conditions  funestes  aux- 
queUes  ils  étaient  soumis  jusqu'alors. 

Né  à  Crest  (Drôme),  en  1837,  M.  Julien  Peysson  fit  son  apprentissage  d'ou- 
vrier dragiste;  dans  l'exercice  de  cet  état  il  eut,  vers    ir46,    la    pensée    do 


vi'llus  liassiiius  iu<';(ranûiui!}i,  loDibi^(Ui  ilaiiK  h  ilDiiiarae  |>utilic 
fil  France  depuis  1865,  s'y  sont  raiiidement  d«'veloppées.  Elle^ 
ont  (^fc-aicmciil  été  appliquées  en  Beljtiquo,  on  Hoitamle,  wi 
Allemagne  et  en  Italie. 

Mais  jusqu'à  ce  jour  la  France  a  conservé  île  tieaiiL-oa|i  h 
sapiiriorité  pour  la  qualili'  comme  pour  li>  Uni  clu  w»  pniduib 
spéciaux  (le  la  cunliserie.  Touteroiij,  l'Italie  en  a  iloiint^  quH- 
i|iies  beaux  échantillons  annonçant  un  travail  soigné.  Aurun 
auli'e  pays  n'en  a  cxpusé  qui  soient  dignes  d'atlcntiou. 

S  8-  —  Soerî»  cnii» 

Les  sucres  cuits  sous  leurs  formes  île  drops,  lalilclics, 
boules,  etc.,  sont  l'jinlemcnl  obu^nus  uiéi-aniqui-meMl  au 
moyen  d'un  Inniina^i-  du  siirre.  Cuit  au  d^gn'  l'onvcnable  cl 
suieué  à  l'étal  de  pAlc  malléable,  on  l'obll^ic  h  p«SH4>r  (?ul»> 
deu»  cjliodres  gravés  en  creux,  d'oii  il  ressort  avi-c  les  pbi- 
prcinles  en  relief  i-oi-rcspoiidnutes,  qui  p^niictlenl,  après  son 
complet  refroidissement,  de  le  diviser  en  autant  de  buubon» 
séparés.  Ces  appareils  ont  été  appliqués  tout  d'abiii-<l  en 
An^ulcterrc,  où  ces  drops  sont  fabriqués  sur  une  échelle 
relativement  plus  importante  qu'en  France.  Il  eu  est  de  même 
dans  tous  les  pays  seiilentrionaux,  sans  doute  parce  que  les 
sucres  cuits  qui  se  mouillent  et  Fondent  rapidement  h  une 
température  chaude  et  humide  se  conservent  beaucoup  mieux 
dans  les  climats  plus  froids.  C'est  ainsi  que  la  Prusse,  la 
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Suède  et  la  Russie  notamment  en  ont  donné  de  beaux  échan- 
tillons qui  indiquent  une  fabrication  bien  entendue. 

Le  sucre  cuit,  au  degré  connu  sous  le  nom  de  grand  cassé, 
l>uis  refroidi  partiellement  sur  un  marbre  acquiert  une  ductilité 
suffisante  pour  se  prêter  à  de  nombreuses  manipulations. 
Aussi  obtient-on  par  des  mélanges  de  bandes  diversement 
nuancées,  les  unes  en  sucre  clair ^  les  autres  en  sucre  battu, 
«les  rosaces,  des  fleurs,  des  lettres,  etc.,  de  fort  belle  appa- 
rence. L'Allemagne  en  a  montré  de  très-bien  réussis,  qui  lais- 
sent loin  derrière  eux  les  produits  similaires  exposés  par  les 
autres  pays  et  par  la  France  notamment.  Il  est  juste  de  re- 
l'onnaitre  que  cette  supériorité  était  toute  dans  l'aspect,  car  ces 
fantaisies^  presque  exclusivement  composées  de  glucoses, 
avaient  un  goût  fort  peu  satisfaisant.  La  Turquie  a  également 
exposé  des  sucres  battus  très-appréciés  dans  le  pays  et  bien 
fabriqués  du  reste. 

g  3.  —  P.1tes  et  pastilles. 

Les  pâtes  et  les  pastilles  h  la  gomme,  longtemps  fabriquées 
sur  une  petite  échelle,  ne  trouvaient  qu'un  écoulement  très- 
limité  par  suite  des  prix  relativement  élevés  auxquels  on  les 
vendait  ;  mais  depuis  cinq  à  six  ans  la  grande  fabrication  s* en 
est  emparée,  et  joignant  tout  d'abord  les  avantages  d'un  meil- 
leur outillage  aux  cours  très-bas  des  gommes ,  elle  a  pu  les 
livrer  pendant  quelque  temps  à  très-bas  prix.  Cet  article  spé- 
cial prit  aussitôt  un  grand  essor  qui  se  serait  maintenu,  si  par 
malheur  de  mauvaises  récolles  n'avaient  considérablement 
réduit  l'importation  des  gommes  et  par  suite  plus  que  doublé 
leur  valeur;  aussi  la  vente  de  tous  les  produits  dont  cette 
matière  première  constitue  le  principal  élément  a-t-elle  été 
réduite  dans  la  même  proportion.  I^  France  seule  ayant 
exposé  des  pâtes  et  pastilles  de  gomme,  il  n'est  pas  possible 
d'en  faire  l'appréciation  comparative. 


Il  t.  -  Noa«aK. 

Les  iiougals  rappL-llciil,  [lar  la  ilfuumiDntioii  de  Hoatâr 
iiiart  «lui  (ii^iiéralemiml  los  accoinpoi^nti,  leur  jirincipil  exain 
àii  proiIuctioti.C'esIqui!,  cil  (^rfet,t'iiiiuki]il<!  joue  uugraudHUr 
iIhu»  cL'Itv  composition,  qui  tient  k  Ih  Tois  de  la  conÛM-he  ctét 
la  pitittscrie  ;  par  suilu,  k-s  lieux  qui  produi&enL  en  fruil  muiI 
ceux  aussi  oii  le  nout^nt  cal  If  plus  cstini<!  al  fubriquâ  pr«Miiu 
OM'Iusivemviit.  MoiiUlimarl,  liilMc  ii  sa  r£puUitioii.  avait  a* 
voyâ  plusieurs  spécinicits  du  cel  arlicic.  Uai»,  gi-ftcc  &  des  pn- 
céiié»  méraniques  iiiaiutcnanl  plus  ri'pandus,  il  vM  biiniiir 
dans  la  plupart  di's  nagions  de  la  France,  suiuul'  petite  AcUcUr 
il  cKl  vrnt,  car  la  )i>'atidc  consomination  en  est  spéciale  m 
Midi.  L'Urilie,  pays  ^^leuicnt  grand  proOucliur  d'aaiauda, 
a  l'xposé  de  beaii\  <^cliantillo[isde  nou^^ats  qui  ne  lu  eMol 
(■H  rien,  comme  qualité,  aux  pluR  parfnim  des  iiAti-ea  et  les  dé- 
passent même  pai  les  snins  partieulient  apporl/*»  au  paqur- 

I  n.  —  Pnsulles  A  rciiiiiiirli'-|iiri'E  M  à  lu  {{OUItr 

Les  pastilles  h  l'emporte-pièce  sont  compostées  de  sum 
en  poudre  rivement  batin  avec  de  la  gnmme  adragante  et  dr 
l'ean.  La  pâte,  à  cet  état,  ofTre  assez  de  coips  poor  £trc  nit- 
nipulëe;  parfumée  convenablement  avec  des  essences  it 
menthe,  de  citron,  d'orange,  elle  est  ensuite  amincie  en 
abaixiet  de  l'épaisseur  requise  et  découpée  en  tablettes  géné- 
ralement rondes  ou  elliptiques.  L'Angleterre  produisait  setilï 
en  qaantilé  imporlanle  ce  genre  de  pastilles,  dile<i  anglais», 
mais  depuis  «(uelques  années,  la  France  en  fabrique,  sur  nn« 
(.Taitde  échelle,  à  l'aide  d'une  machine  d'invention  française, 
qui  les  fournit  avec  une  économie  de  main-d'œnvre  «shi 
eonsidérabte  snr  le  travail  à  la  main,  et  cependant  dans  de» 
conditions  d'aspect  bien  préférabtes,  car  elles  soat  impriméo 
MIT  les  deux  faces.  l^iCs  confiseurs  et  les  pharmaciens  font  on 
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emploi  fréquent  de  cet  appareil  très-ingénieux,  dont  riiii^n- 
teur  est  M.  Derriey. 

De  iionibreux  essais  ont  été  faits  pour  fabriquer  aussi  méca- 
niquement  les  pastilles  à  la  goutte ,  trës-eonnues  sous  le  nom 
de  pastilles  de  mentbe  blanches  ou  mi-partie  blanche  et  Hii- 
partie  rose  ou  bleue,  mais  jusqu'à  ce  jour  ces  essais  sont  restés 
sans  résultat  pratique  que  nous  sachions.  La  simplicité  extj*ème 
de  ce  genre  de  travail  enlève  tout  intérêt  de  comparaison  entre 
les  p<roduits  qui  avaient  été  exposés  par  plusieurs  de  nos  voi- 
sh». 

K  (i.  —  Pralines,  foodaots,  etc. 

Ccst  également  à  la  main  que  se  font  les  pralines  ou 
di-agées  grillées,  les  fondants  simples  ou  décorés,  les  bonbons 
foun*és,  les  pastillages,  ainsi  que  tous  les  articles  de  fantaisie 
décorés  au  cornet,  c'est-à-dire  au  moyen  d*un  entonnoir  de 
papier  ouvert  à  la  pointe  et  rempli  de  glace  (sucre  en  poudre 
bîittu  avec  des  blancs  d'œufs)  que  l'ouvrier  fait  sortir  en  pro- 
portions variées  par  une  pression  convenablement  ménagée, 
de  manière  à  produire,  avec  plus  ou  moins  de  succès,  une 
(leur,  une  plante,  un  oiseau,  etc. 

Tous  ces  articles,  que  ]*art  du  confiseur  obtient  en  faisant 
^ubir  au  sucre  les  transformations  les  plus  diverses,  sont  d'une 
consommation  limitée,  car,  aucune  machine  n*étant  venue  jus- 
qu'à ce  jour  diminuer  les  frais  de  main-d'œuvre,  parfois  trés- 
élevés,  la  cherté  des  produits  en  restreint  beaucoup  la  vente. 
Aussi  ne  nous  arrêtons-nous  pas  à  leur  consacrer  un  plus 
long  examen,  qui  serait  sans  intérêt  général. 

2  7.  —  Fniits  au  sacre. 

Restent  les  firuits  au  sucre,  qui  constituent,  en  France 
notamment ,  une  branche  importante  de  la  confiserie. 
Comme  nous  l'avons  dit,  ils  se  présentent  sous  deux  aspects  : 
i*  avec  leurs  fonnes,  soit  entiers,  soit  par  tranches;  tels  sont 
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les  fruits  candis  ou  glacés  (poires,  pommes,  pranes,  pêches, 
iioi\,  cerises,  oranges,  cédrats,  angélique^  marrons,  etcj; 
û"*  réduits  en  marmelade  ou  en  gelée ,  comme  les  confitures 
proprement  dites.  Celte  industrie  a  également  subi  depuis  une 
dizaine  d'années  de  nombreuses  améliorations,  dues,  soit  ides 
procédés  de  travail  plus  parfaits,  soit  surtout  à  un  outillage 
plus  perfectionné.  Ici,  comme  partout,  la  vapeur,  convenable- 
ment appliquée,  a  permis  de  rendre  plus  rapides,  plus  sûres  et 
plus  économiques  toutes  les  préparations  qui  demandent  beau- 
coup de  temps  et  de  soins  pour  arriver  adonner  des  produit^ 
aussi  bons  au  goût  qu'agréables  à  la  vue. 

La  France,  si  favorablement  située  pour  obtenir  des  fruits 
excellents,  occupe  depuis  longtemps  le  premier  rang  dans  cette 
industrie.  Elle  a  su  le  conserver,  non-seulement  grâce  aux  con- 
ditions si  avantageuses  qu'elle  doit  à  la  nature,  mais  encore 
par  les  perfectionnements  dont  nous  parlions  précédemment 
et  qui  sont  tous  dus  à  ses  fabricants  de  fruits  ou  à  ses  con- 
structeurs d'appareils  spéciaux.  Aussi  sa  supériorité  ressori- 
elle  de  cette  exposition.  Quelques  maisons  du  midi,  et  celles 
de  Clermont-Ferrand  notamment,  se  faisaient  remarquer  par 
la  beauté  de  leurs  produits.  Il  est  toutefois  très-juste  de  recon- 
naître que  plusieuis  de  nos  voisins  ont  également  exposé  des 
articles  de  ce  genre,  spéciaux  à  la  nature  de  leurs  fruits  cl 
qui  indiquaient  uue  fabrication  très-bien  entendue.  Tel  les  sont: 
l'Italie,  rAutriche  et  la  Bavière.  La  Russie  a  montré  des  pâU'> 
de  pommes  battues  avec  du  sucre  et  du  blanc  d'œufs,  mises  en 
boîtes  sous  forme  de  biscuits,  lesquelles  sont  très-goùlées  dans 
ce  pays  et  constituent  l'objet  d'un  commerce  assez  important. 
Malgré  cela  il  faut  reconnaître  que  pour  des  palais  habilu«'S 
au  goût  suave  de  nos  fruits  charnus  et  savoureux  ce  proiluii 
serait  fort  peu  apprécié. 

Les  pays  tropicaux,  abondamment  pourvus  de  fruits  rai*€s 
chez  nous  et  très-recherchés,  tels  que  Tananas,  la  go\a\e, 
les  hmons,  etc.,  ont  également  montré  que  leurs  préparatioos 
au  sucre  atteignent  aujourd'hui  un  haut  degré  de  perfection. 
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Seulement  la  nalure  de  ces  fruits  déjà  très-sucrés,  et  Tobliga- 
tion  de  cuire  les  sirops  à  un  degré  élevé  pour  soustraire  la  con- 
fiture ou  la  conserve  à  la  fermentation,  donnent  à  ces  produits 
une  saveur  sirupeuse  qui  fatiguerait  promptement  les  consom- 
mateurs français,  il  est  juste  de  citer  comme  ayant  le  plus  haut 
mérite  dans  ces  préparations  exotiques  la  Martinique,  Cuba  et 
la  colonie  du  cap  de  Bonne-Espérance. 

Gomme  on  a  pu  le  voir  par  ce  qui  précède,  nous  avons,  au- 
tant que  le  permettait  un  aussi  rapide  examen,  rendu  à  chaque 
pays  la  justice  qui  lui  est  due.  Aussi  ne  nous  taxera-t-on  pas 
de  partialité  si  nous  déclarons  qu*en  exceptant  certains  articles 
spéciaux,  la  France  occupe  généralement  le  premier  rang  pour 
fensemble  de  la  confiserie.  Ce  qui  le  prouve,  du  reste,  c*est 
la  faveur  dont  jouissent  ses  produits  à  l'étranger.  L'expor- 
tation prendrait  donc  un  développement  considérable  si  elle 
n'était  entravée,  ou  pour  mieux  dire  presque  absolument  em- 
pêchée par  les  droits  si  élevés  pesant  sur  les  sucres,  lesquels 
sont  plus  du  double  chez  nous  de  ce  qu'ils  sont  chez  la  plu- 
part de  nos  voisins.  On  comprend  facilement  quel  obstacle  in- 
surmontable de  pareils  droits  opposent  à  l'écoulement  de  la 
confiserie,  quand  on  considère  que  le  sucre  y  entre  moyenne- 
ment dans  la  proportion  de  70  pour  100.  Aussi,  sur  une  pro- 
duction annuelle  de  40  millions  de  francs,  i  millions  sont  seu- 
lement exportés.  On  verrait  bien  vite  s'augmenter  ce  faible 
rapport,  si,  comme  c'est  le  cas  pour  le  sucre  raffiné,  le  droit 
intérieur  de  consommation  dont  il  est  frappé  était  remboursé 
à  la  sortie  de  ces  produits ,  dans  la  proportion  ci-dessus  qui 
est  celle  où  il  y  entre. 

g  8.  —  Liqueurs  sucrées. 

L'industrie  des  liqueurs  comprend  les  produits  principaux 
suivants  :  1**  les  liqueurs  sucrées  :  curaçao,  chartreuse,  cassis, 
marasquin,  kûmmel,  punch,  crèmes,  etc.,  qui  se  subdivisent 
elles-mêmes  en  plusieurs  qualités  dont  les  trois  suivantes  sont 
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les  principales:  A.  La  qualité  ordinaire  ou  demi-fine  reaf^nuit 
iO  pour  100  de  sucre  et  de  glucose  et  âO  poiir  400  d*aloool. 
B.  La  qualité  ûme ,  40  pour  100  sucre  et  glucose  et  30  pov 
iOO  alcool.  C.  La  qualité  surfine»  50  pour  iOO  sucre  pur  et  30 
à  35  pour  100  alcool  ;  2^  les  spiritueux  amers  :  bitter»  aboio- 
tho,  élixir  de  longue  vie,  rulnéraire,  et  le  vemiont,d0ntBO«$ 
ne  nous  occuperons  pas;  3*^  les  sirops  de  gomme,  de  groseille, 
d*orgeat,  etc.  ;  4^  les  fruits  au  sucre  ou  compotes;  plo^ceoi 
au  sucre  et  à  Teau-de-vie. 

Les  liqueurs  ordinaires  et  fines  onl  beaucoup  gagné  depiis 
une  dizaine  d'années.  Ce  ne  sont  pas  les  appareils  qui  ont  dé- 
terminé ce  progrès,  car  nous  ne  voyons  rien  de  saillant  à  si- 
gnaler par  sa  nouveauté  dans  le  matériel  do  cette  industrie. 
Ce  résultat  favorable  a  été  surtout  obtenu  parée  que  la  coa* 
sommation,  en  prenant  un  grand  développement,  permet  ai» 
fabricants  de  produire  cbaque  sorte  de  liqueur  en  quantité 
bien  plus  considérables  que  par  le  passé,  et  de  substituer,  aii 
essences  qu'ils  employaient  antérieurement,  les  esprits  parfo- 
mes  dont  la  finesse  de  goût  est  bien  supérieure. 

Si  les  liqueurs  ordinaires  d'une  bonne  qualité  moyenne  sont 
plus  répandues  aujounriiui,  on  ne  peut  pas  dire  qu'un  sem- 
blable développement  se  soit  produit  pour  les  liqueurs  sur- 
fines. Certains  produits  de  ce  genre  étaient  à  la  vérité  dignes 
d'éloges,  mais  le  nombre  eu  était  considérablement  res- 
treint, restriction  facile  à  expliquer  du  reste.  En  effet,  poui 
acquérir  toute  sa  qualité,  une  liqueur,  même  très-bien  compo- 
sée, exige  une  lon^'ue  conservation  avant  d'être  livrée  à  la 
consommation  ;  or,  trcs-peu  de  producteurs  réunissent  rem- 
placement et  le  capital  nécessaires  pour  satisfaire  à  cette  con- 
dition sans  laquelle  il  n'y  a  pas  de  liqueur  vraiment  suave  el 
bien  fondue. 

La  France  a  prouvé,  par  l'abondance  des  produits  exposê> 
et  par  le  nombre  de  ses  exposants,  que  cette  industrie  y  est  eu 
voie  de  rapide  croissance,  et,  sous  le  bénéfice  des  observations 
précédentes,  la  plupart  de  ses  liqueurs  appartiennent  à  la  bonn»* 


CONFISKRIK.  388 

moyenne  dont  nous  avons  parlé.  Toutefois,  certaines  maisons 
font  dépassée  et  ont  exposé  d*e\cellents  produits. 

La  supériorité  déjà  manifestée  par  ses  fruits  confits  n'était 
pas  moins  marquée  par  ses  fruits  en  compotes  dont  la  prépara- 
tion est  aussi  parfaite  que  la  fmesse  du  goût  en  est  grande. 

Les  autres  pays  de  l'Europe  étaient  également  représentés 
dans  cette  branche  de  leur  industrie,  très-largement  même,  si 
Ton  considère  son  peu  d'importance  relative.  Cette  abondance 
prouve  que  ce  n'est  pas  chez  nous  seulement  que  la  consom- 
mation des  liqueurs  prend  un  grand  développement,  mais  bien 
que  cette  progression  est  générale.  Ce  qu'il  est  plus  difficile  de 
constater  pour  un  consommateur  français,  c'est  la  valeur  rela- 
tive de  ces  produits  qui  répondent  à  des  habitudes,  à  des  goûts 
et  à  des  besoins  si  différents  des  nôtres.  Toutefois,  nous  devons 
reconnaître  que,  sans  contestation  possible,  l'Autriche  et  la 
Prusse  avaient  des  exposants  dont  les  collections  égalaient  les 
meilleures  que  nous  ayons  pu  leur  opposer  en  France.  Comme 
liqueurs  spéciales,  la  Russie  présentait  de  bons  kummels  et 
des  crèmes  de  thé  très-fmes  ;  la  Suède,  un  ensemble  de  punchs 
hors  ligne,  et  la  Hollande  entin,  des  curaçaos  d'une  supériorité 
incontestable.  Hors  d'Europe,  nous  avons  seulement  remar- 
qué nos  colonies  de  la  Guadeloupe  et  de  la  Martinique,  dont 
certains  produits  exposés  avaient  une  grande  finesse  et  une 
certaine  originalité.  Les  punchs  et  les  sirops  du  Canada  of- 
fraient aussi  de  1  intérêt  par  leur  saveur  spéciale  et  leur  bonne 
fabrication. 
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SECTION  I 


VINS 


Par   m.    TEISSONNIERE. 


Cette  classe,  aux  termes  du  catalogue,  comprend  les  bois- 
sons fermentées  provenant  des  raisins,  pommes,  poires  et 
tous  autres  fruits  ou  baies,  houblons,  eau-de-vie,  alcool,  et 
distillation  de  tous  fruits,  noyaux,  racines,  grains  et  autres 
substances  farineuses  quelconques.  Elle  est  représentée  par 
des  échantillons  très-nombreux  de  provenances  bien  diverses  ; 
vingt-neuf  nationalités  y  ont  concouru. 

Pour  la  rapidité  de  Texécution,  le  travail  a  été  divisé  en 
huit  sections  de  façon  que  les  experts  n'eussent  à  déguster 
que  des  liquides  ayant  entre  eux  des  liens  d'affinité  ,  ne  pro- 
duisant aucune  transition  brusque  sur  le  palais.  La  1'*  sec- 
tion était  chargée  des  vins  mousseux,  français  et  étrangers; 
la  2',  des  vins  de  liqueur  également  français  et  étrangers; 
la  3«,  des  vins  de  Bourgogne  et  vins  dits  du  centre  de  la 
France  se  rapprochant  comme  goût  et  situation  des  Bour- 
gogne ainsi  que  des  similaires  étrangers;  la  4*  avait  à 
déguster  les  vins  de  Bordeaux  et  vins  secs  du  centre  et  de 
l'étranger,  ayant  de  l'affinité  avec  les  Bordeaux  ;  la  ^^  était 
chargée  des  vins  de  l'est  de  la  France,  blancs  et  rouges, 
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des  vins  de  la  Suisse,  de  rAllemagne,  de  TAutrichi*,  de  la 
Kiissie  et  autres  contrées  produisant  des  vins  secs;  la  6*  devait 
procéder  à  la  dégustation  des  vins  du  Midi,  secs,  rouges  et 
blancs,  de  la  France,  de  TEspagne,  du  Portugal,  de  la  Crète, 
de  ritalio,  de  l'Algérie  et  tous  autres  vins  du  Midi,  ayant  de 
raflînilé  avec  les  susnommés;  la  7'*  était  chargée  des  spiritaew 
de  tout  genre  et  de  toute  provenance  ;  la  8*  devait  apprécier  les 
bières,  cidres,  poirés,  hydromels  et  autres  fermentations  de 
fruits  ou  baies  divers. 

Après  les  explications  qui  précèdent,  nous  n'entrerons  pas 
dans  de  longs  détails  physiologiques  au  sujet  des  boissons 
fermentées,  de  leur  emploi  et  de  leur  influence  sur  Talimenta- 
tion  publique.  .Nous  abandonnerons  ce  soin  aux  spécialistes 
qui  ne  manqueront  pas  cette  occasion  de  continuer  leurs  re- 
cherches et  de  doter  le  public  d'ouvrages  contenant  des  aperças 
nouveaux  sur  cette  matière. 

Nous  allons  rendre  compte  succinctement  des  faits  les  plus 
importants  survenus  depuis  les  dernières  Expositions  de  18S5 
et  iSGâ,  et  (lui  intéressent  la  production  et  la  consomniatioii 
des  divers  liiiuidcs  dont  nous  avons  à  nous  occuper  ;  nous 
coiiiiiicncerous  par  le  vin,  dont  l'importance  \a  toujours  gran- 
di8s;uil,  et  nous  consacrerons  quelques  pagts  à  la  production 
t't  à  la  consoimiialion  de  ce  liquide  dans  les  pays  qui  nous  ont 
apporté  leurs  produits. 

CHAPITRE  I. 

FUANCE. 

(iommem^ous  par  la  France,  qui  ligure  pom*  la  moitié  de  la 
totalité  des  produits  exposés,  et  qui,  par  le  nombre  et  la  qualité 
de  ses  produits,  mérite  le  premier  rang.  Cette  manière  de  pro- 
céder est  exempte  de  toute  espèce  d'esprit  de  nationalité  et 
lions  est  imposée  uniquement  par  l'esprit  d'équité  qui  nous 
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oblige  à  placer  notre  pays  à  la  tête  des  nations  qui  produisent 
le  vin  (1). 

§  1.  —  Production  do  1861  à  1866. 

Depuis  1861-62,  époque  de  la  dernière  Exposition ,  et  qui 
coïncide  avec  remploi  général  et  efficace  du  soufre  pour 
combattre  Toïdium,  voici  quel  a  été  le  progrès  général  de  la 
production  : 

1861 29,738,243  hectolitres.        1864 50,653,422  hectolitres. 

1662 37,109,636        —  1865 68,942,931        — 

1863 51,371,875        —  1866 63,837,633        — 

Ces  résultats  d'ensemble  seraient  sans  intérêt  s'ils  n'étaient 
accompagnés  du  détail,  par  département^   de  façon  à  faire 
comprendre   la    composition   des    totaux    que    nous  avons 
donnés. 

Voici  le  détail,  par  déparlement,  des  années  1863-64-68  et 
^,  pour  une  superficie  d'environ  2  millions  d'hectares  cultivés 
ea  vignes. 


(f  ]  Voici  les  noms  de  MM.  les  experts  qui  nous  ont  prêté  un  si  utile  concours  : 


.Célérier  {l.\  aég^  en  vins  à  Paris. 

Aubert,  -^ 

llurel-Paulaio ,  — 

Mathieu,  — 

BouJlay  (Baptiste),  — 

Bellet.  — 

Lemaigre,  — 

Astier,  -^ 

Boudard,  — 

Guiller  aîné,  — 

Porte,  -^ 

Calicbon  (Claudius),  — 

Haguelon,  — 

Merlin,  - 

Leroux  ;Einile).  — 

Saunier  (Edouard),  — 

Durouchoux  (Louis),  — 

Baudraod,  -* 

Lacaille,  — 

Balmoots  (tmile)  — 

Blancbet  (Hippolyte),  — 


MM.  Cuvillier ,  nég^  en  vins  à  Paris. 
Vernier  (Léon),  — 

.  Nicolas  (Louis),  — 

Laron,  -. 

Rimbault,  — 

Legras,  anc.  nég.  en  vins,  à  Paris  ; 
Delalcu,  nég.  en  vins,  à  Paris. 
Uemoiet,  ancien  syndic  des  cour- 
tiers en  vins  de  Paris. 
Blancbet  (Franç.-Augte), 
Trucby  (Viclor-Brutus),    . 
Luquet  (Jean.Bapt.<:ésar),r      '***" 
LabUncbe  (Laurens), 
Guyonnct  (Jules-François), 
Grandjean  Eugène-Narc.),< 
Barrai  (Louis),  délégué  de  l'Hérault  ; 
Colomb,  délégué  de  Saône-et-Loire); 
Guiraud,  négociant,  à  Mmes; 
Roux,  maire,  à  Vougeot; 
Herman,  courtier,  à  Bordeaux; 
Fréderond,  courtier,  à  Libourno. 


en  Mn% 
\k   Paris. 
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§  2.  —  Déduclion  à  tirer  des  tableaux  de  prodoction  par  dcpartemeoi 

La  récolte  du  vin,  comme  toutes  les  récoltes,  est  soumise 
aux  influences  climatériques;  aussi  ne  faut-il  pas  cherchera 
expliquer  l'augmentation  constante  de  la  production  unique 
ment  par  Taugmentation  des  plantations;  il  y  a  seulement liea 
de  remarquer  que   cette  augmentation   progressive  coïncide 
avec  les  faits  qui  Tout  motivée  ;  ainsi,  après  lapparitioû  de 
l'oïdium,  après  la  perte  de  plusieurs  recolles,  le  décourage- 
ment s'empare  de  quelques  propriélaircïs  qui  se  décident  à 
arracher  la  vigne  et  à  la  remplacer  par  d'autres  produits:  un 
remède  au  mal  est  trouvé,  il  augmente  sensiblement  le  rende- 
ment du  sol  et  aussitôt  on   replante  de  la  vigne,  non-seule* 
ment  partout  où  on  l'avait  arrachée,  mais  encore  on  défriche 
des  terrains  conquis  à  Tagriculture  et  qui  viennent  grossir  la 
production;  ce  sont  ces  résultats  qui  se  traduisent  par  le5 
chiffres  des  récoltes  de  63  et  64;  nous  ne  parlons  pas  de  65, 
dont  Tabondance  extrême  est  due  à  des  conditions  climatéri- 
ques spécialement  favorables  et  surtout  à  un  priiUenips  exce^^- 
sivement  cliaiul  et  à  un  été  sec.  Celle  année-là  tous  les  pa\« 
vignobles  ont  été  favorisés  ;  cette  cireonslanee  est  extrème- 
nieut  rare  dans  les  annales  de   la  viticulluiv'   française;  en 
effet,  le  fait  qtii  se  produit  le  j)las  souvent,  c'est  que,  quand  W 
Nord  réussit,  le  Midi  l'éeolie  peu,  et  vire  versa.  Quant  à  l'an- 
née 18()(),  la  dernière  réeolle,   les  pluies  à   peu   près  conti- 
nuelles qui  ont  oee  isionné  tant  de  rava;j:es  dans  le  centre  d«' 
la  France  ont   auuinenlé   la  production  au  délritnenl  de   U 
qualité,  qui  est  déplorable  en  beaucoup  de  ces  régnons  cen- 
trales, laiiîlis  qu'au  contraire  les  départements  niéridionaui 
subissaient  une  sécheresse   tellement  ititense  que  la   quantiti^ 
récoltée  était  sensil)lenienl   réduite  et  que  la  qualité  même  <e 
ressentait  du  manque  de  chaleur  d(»  cette  année,  qui,  par  rap- 
port à  la  préeévieule,  r. 'présente  une  au^'uienlalion  s'ir  lou^  Ic^ 
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vuMioblcs  du  centre  et  uuc  rédiiclion  générale  sur  tous  ceuK 
du  Midi. 

A  la  suite  de  ces  considérations  générales  et  s'appliquant 
aux  récoltes  qui  ont  suivi  1860,  nous  devons  ajouter  que  de 
1853  à  1858  les  quantités  récoltées  furent  peu  importantes, 
que  les  vignobles  du  centre  furent  particulièrement  maltrai- 
tés, qu'il  en  résulta  des  prix  élevés;  aussi,  pendant  celte 
période  la  consommation  se  restreignit  et  s'alimenta  au  moyen 
de  fermentations  de  toute  nature  ;  la  plupart  des  vins  qui , 
jusqu'à  cette  époque ,  servaient  d'aliment  à  la  chaudière  en 
furent  détournés  pour  Ctrc  consommés.  Ce  fut  la  le  point  de 
départ  de  modifications  profondes  dans  les  plantations  de 
vignes  qui  eurent  lieu  à  cette  époque  ;  les  Cliarentes  et  les 
départements  du  midi  commencèrent  à  entrevoir  la  possibi- 
lité de  tirer  un  meilleur  parti  de  leurs  produits  en  les  des- 
tinant à  être  consommés  en  nature  au  lieu  de  les  convertir  en 
alcool  ;  Tobslacle  le  plus  sérieux  était  de  les  faire  accepter  par 
le  consommateur,  ce  qui  eut  lieu  dès  1860. 

Les  chiffres  que  nous  avons  cités,  quoique  officiels ,  ne 
peuvent  pas  être  regardés  comme  rigoureusement  exacts; 
il  en  ressort  néanmoins  qu'on  peut  considérer  comme  acquise 
une  moyenne  de  production  de  60  millions  d'hectolitres. 
Nous  avons  à  placer  en  face  de  cette  production  une  coii- 
sommation  de  35  millions  d'hectolitres,  une  exportation 
de  3,500,000  hectolitres,  la  conversion  en  alcool  d'environ 
10  millions  d'hectolitres,  des  déchets  qu'il  ne  faut  pas  évaluer 
à  moins  de  10  pour  100,  c'est-à-dire  6  millions  d'hectolitres, 
ce  qui  forme  un  total  de  54,500,000  hectolitres,  d'où  il  résulte 
un  excédant  de  5,500,000  hectolitres,  chiffre  insignifiant, 
quand  on  songe  qu'il  est  à  répartir  entre  plus  de  2  millions 
de  producteurs  et  que,  quand  une  récolte  présente  un  déficit 
sur  le  chiffre  ci-dessus,  ce  stock  se  trouve  presque  instantané- 
ment absorbé. 
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§  3.  —  Faits  saillants  produits  dans  la  consommation  des  vins 

en  France. 


Nous  avons   vu   que    depuis    TExposition    de  Paris,  en 
1855,   la  production  s*était  sensiblement  modifiée,  que  les 
vins  de  qualité  inférieure  des  départements  du  Midi ,  qui,  anté- 
rieurement à  1860,  étaient  cultivés  en  vue  de  la  chaudière,  à 
la  suite  de  la  rareté  produite  par  les  ravages  de  roîdiom, 
avaient  été  envoyés  en  nature  sur  les  places  de  consommatioD 
en  remplacement  des  vins  de  Tintéricur  qui,  en  1860,  étaient 
impotables.  La  faveur  marquée  que  cet  état  de  choses  produi- 
sit pour  les  départements  qui  purent  en  profiter  leur  permit 
de  continuer  à  modifier,  en  les  améliorant,  leurs  procédés  de 
culture  et  de  vinification,  et  donna  aux  propriétaires  un  entrain 
toujours  attaché  au  profit  qui  est  le  but  de  toute  opération. 

Les  années  suivantes  furent  plus  heureuses  pour  les  dépar- 
tements du  centre  de  la  France,  la  qualité  fut  meilleure  et 
permit  aux  propriétaires  d'obtenir  des  prix  rémunérateurs. 
Cependant  les  vins  du  Midi  continuèrent  à  jouer  leur  rôle  de 
pourvoyeurs  de  la  masse  de  la  consommation,  et,  jusqu*à  la 
fin  (le  Tannée  1865,  le  Centre  et  le  Midi  arrivèrent  à  la  récolte, 
sans  stock  en  magasin;  tout  était,  ou  consommé,  ou  dans  les 
mains  du  commerce. 

Toutefois,  il  est  bon  de  placer  ici  un  fait  qui  a  protluit  une 
certaine  sensation.  Bien  que  le  centre  de  la  France  ait  vu  la  vente 
de  ses  vins  se  développer  à  mesure  que  le  réseau  des  chemins 
de  fer  le  mettait  en  communication  directe  avec  les  places  df 
consommation,  et  que  le  résultat  de  Taugmentation  de  ces  dé- 
bouchés  se  soit  traduit  par  une  augmentation  de  prix,  les  dépar- 
tements du  centre  se  sont  préoccupés  de  l'envahissement  consi- 
dérable des  vins  du  Midi  et  de  la  place  qu'ils  prenaient  dans 
la  consommation.  Leurs  comices  agricoles,  leurs  Chambres  de 
commerce  et  tous  leurs  organes  ont  pensé  que  le  Midi  devait 
exclusivement  cttte  préférence  à  la  franchise  des  droits  sur 
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les  alcools  employés  au  vinage  dans  sept  départements.  Ils  ont 
vu  là  un  privilège  contre  lequel  ils  se  sont  élevés  en  masse,  en 
demandant  que  les  sept  départements  favorisés  rentrassent  dans 
le  droit  commun  ;  cette  levée  de  boucliers,  que  rien  ne  mo- 
tivait, si  ce  n*est  un  sentiment  de  jalousie,  a  obtenu  satisfaction, 
et,  en  1864,  le  Corps  législatif  a  supprimé  la  franchise  dans  les 
départements  qui  en  jouissaient.  Aujourd'hui  que  le  grand  ni- 
veau de  Tégalilé  règne  sur  notre  pays  entier,  les  choses  n'en 
sont  point  changées.  Les  départements  du  Midi,  bien  que 
privés  de  la  faculté  du  vinage  gratuit,  sont  demeurés  en  pos- 
session de  leur  clientèle,  ils  sont  réduits  à  brûler,  pour  leurs 
avinages  indispensables,  partie  de  leur  récolte  au  lieu  d'em- 
ployer pour  cet  usage  l'alcool  que  leur  envoyaient  les  départe- 
ments du  nord  et  de  l'est.  Il  résulte  de  cette  loi  une  grande 
gêne  pour  le  commerce  de  l'exportation,  un  appât  de  plus  à 
la  fraude,  un  écoulement  considérable  de  moins  pour  les  al- 
cools d'industrie,  et  tout  cela  pour  une  recette  insignifiante. 
Aujourd'hui  les  producteurs  d*alcools  d'industrie  s'agitent 
pour  demander  au  pouvoir  la  réduction  à  20  francs  du  droit  sur 
l'alcool  employé  en  avinage,  et  pour  reconquérir  ainsi  un 
écoulement  qui  représenterait  100  à  150,000  hectolitres 
d'alcool,  soit  10,500,000  francs  environ. 

Depuis  les  dernières  Expositions,  le  mode  de  consommer 
s'est  sensiblement  modifié;  en  se  généralisant  la  consommation 
du  vin  s'est  moralisée.  La  vente  au  cabaret  s'est  réduite,  de- 
puis que  dans  les  grands  centres  de  population  il  s'est  créé 
de  grandes  maisons  qui,  au  moyen  de  capitaux  considérables, 
ont  créé  un  matériel  qu'ils  mettent  à  la  disposition  de  leur 
clientèle,  en  la  dispensant  de  tous  soins  pour  une  denrée  qui 
en  exige  de  toute  nature.  La  vente  au  panier  rendu  jusqu'à 
la  mansarde  du  plus  modeste  ménage  a  permis  l'apparition  du 
vin  sur  la  table  de  la  famille  de  l'ouvrier  et  a  ainsi  dispensé 
le  chef  de  cette  famille  d'aller,  hors  de  chez  lui,  sous  prétexte 
de  se  réconforter,  perdre  un  temps  précieux  et  souvent  se 
trouver  en  contact  avec  des  personnes  qui  le  détournent  de 
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ses  obligations  de  famille.  La  vente  du  vin  chez  répicier 
permet  à  la  ménaîçèrc  d*acheter  ce  liquide  chez  ce  coraraer- 
çant,  en  même  temps  qu'elle  y  achète  les  autres  objets  néces- 
saires à  la  consommation  quotidienne. 

Avant  de  quitter  le  chapitre  des  considérations  générales, 
nous  devons  appeler,  d'une  manière  toute  particulière,  l'at- 
tention du  gouvernement  sur  le  grand  fait  qui  se  dégage  des 
observations  ci-dessus;  c'est  que  le  vin  qui,  autrefois,  était 
considéré  comme  une  boisson  dangereuse  et  dont  l'usage  de- 
vait être  gêné  par  tous  les  moyens  possibles,  est  devenu  une 
nécessité  de  l'alimentation  publique;  que  son  emploi  usuel  est 
très-utile  à  la  santé  générale  ;  qu'il  joue  le  rôle  d'aliment, 
presque  au  même  titre  que  le  pain  et  la  viande;  que,  dans  cette 
situation,  il  doit  être  traité  de  même;  que,  en  conséquence, 
la  révision  de  l'arsenal  des  lois  qui  régissent  cette  matière 
doit  être  aussi  prochaine  que  possible;  que  notre  société, 
dont  les  aspirations  démocratiques  sont  favorisées  par 
l'Enipi^rour,  ne  peut  avoir  deux  poids  et  deux  mesures 
pour  les  objets  qui  ont  la  même  mission  à  remplir,  et  qu'il 
y  a  une  injustice  flagrante  à  charger  un  des  plus  précieux 
j)n)(luils  (le  notre  sol  (renlravcsct  dedi'oils dont  sont  exonérés 
tous  les  autres;  qu'il  y  a  une  injustice  plus  criante  em-on- 
à  maintenir  une  législation  qui  établit  entre  les  consomma- 
teurs des  catégories  qui  aboutissent  fatalement  à  gre\er  la 
consommalion  des  plus  pauvres  d'un  droit  dix  fois  plus  consi- 
dérable que  celui  payé  par  le  consommateur  aisé  et  permetteiii 
une  Iran  le  qui  est  iné\itable;  que  le  mode  de  perception  de 
cet  iin|)ot  place  les  citoyens  qui  cxereent  le  coninien-e  dt- 
celle  denrée  dans  la  dépendance  d'employés  <lonl  le  carac- 
tère, cxelusi veinent  fiscal,  donne  lieu  à  des  froissements  conti- 
nuels nuisibles  au  développement  de  la  production  et  do  la 
eonsoinmation;  que  cette  révision  est  attendue  avec  une  ini- 
pati«'nee  que  justifient  les  promesses  de  tous  les  gou>erni^ 
ments  qui  se  sont  succédé  depuis  le  commencement  de  ic 
siècle. 
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Ces  considérations  générales  posées,  nous  arrivons  aux  ap- 
préciations à  faire  par  espèce  ;  nous  les  présenterons  dans 
Tordre  indiqué  pour  le  travail  des  experts. 

g  4.  —  Vins  mousseux. 

Les  vins  désignés  sous  cette  indication  sont  Tobjet  de  soins 
et  de  préparations  spéciales  qui  modifient  singuli(*reinenl  la 
nature  primitive  du  vin,  et  il  faut  reconnaître  que  le  rôle  de 
l'industrie  est  plus  considérable  sur  ce  vin  que  sur  les  autres; 
sa  consommation  est  exclusivement  réservée  aux  jours  de 
liesse  et  de  festin. 

La  Champagne  tient  toujours  le  premier  rang  parmi  les 
contrées  qui  se  livrent  à  cette  fabrication,  tant  sous  le  rap- 
port de  Fimportance  que  sous  celui  des  qualités  délicates  et 
agréables  de  ce  produit.  Après  la  Champagne,  il  faut  placer 
les  vins  de  la  basse  Bourgogne  et  notamment  ceux  de  Chablis, 
Tonnerre,  Épineuil,  de  la  haute  Bourgogne,  représentée  par 
les  vins  mousseux  du  château  de  Chassagno,  de  la  côte  de 
Nuits;  les  négociants  d'Angers  et  de  Saumur  ont  exposé  de 
nombreux  échantillons.  Tours,  Vouvray  et  Rochecorbon  ont 
aussi  exposé  de  bons  produits.  Le  Jura  et  la  Meuse  ont  encore 
exposé  des  vins  mousseux  de  bonne  fabrication.  Ces  divers 
pays  ont  fait  de  louables  efforts  pour  se  rapppoclier  du  type 
qui  a  fait  la  réputation  de  cette  sorte  de  vin. 

Nous  avons  constaté  une  amélioration  bien  marquée  dans  le 
système  du  débouchage  et  qui  nous  a  paru  très-intéressant, 
c'est  celui  qui  accompagne  le  bouchon  d'un  appendice  en 
forme  de  fusil  qu'il  suffit  de  tirer  pour  déboucher  la  bouteille 
sans  détériorer  le  bouchon  et  sans  avoir  recours  à  aucun 
instrument  pour  rompre  les  ficelles  et  le  fil  de  fer. 

Ce  vin,  ainsi  quL^  nous  l'avons  dit  en  commençant,  étant  un 
objet  de  fantaisie,  l'extérieur  et  la  séduction  de  la  forme  sont 
d'un  puissant  attrait  pour  le  débit;  aussi  notre  exportation 
s'accroît-elie  constamment,  grâce  a  tous  ces  soins  intelligents. 
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î  5.  —  Vins  de  liqaear. 

Cette  section  est  composée  d'un  nombre  considérable  d*é- 
chantillons  présentés  par  les  départements  méridionaux,  TAl- 
gérie  et  la  Corse. 

Nos  vins  muscat  de  Frontignan  ont  été  particulièrement 
remarqués;  leur  finesse,  leur  bouquet  distingué  et  odorant  a 
pu  supporter  la  comparaison  avec  beaucoup  de  vins  similaires 
étrangei*s,  notamment  ceux  de  TEspagne.  Après  eux,  les  mus- 
cats de  Rivesaltes  et  de  Lunel,  les  Alicantes  et  les  Tokai  révèlent 
des  soins  particuliers  et  intelligents  dans  leur  confection. 
Malheureusement  pour  beaucoup  d'échantillons  la  limpidité 
a  fait  défaut,  ce  qui  n*a  pas  permis  une  appréciation  exacte. 
Le  commerce  de  Cette  a  exposé  de  nombreux  échantillons 
d'imitation  de  vins  dEspagne,  de  Portugal  et  dltalie ;  i*atilité 
de  ces  imitations  a  disparu  depuis  le  traité  de  commerce  qui 
permet  rentrée  en  franchise  des  vins  originaires  des  pays 
qu'on  cherchait  à  imiter;  aussi  Timportance  de  cette  fabrica- 
tion diminue-t-elle  chaque  jour. 

§  6.  —  Vins  de  Bourgogne  et  similaires. 

Cette  section  comprend  en  France  douze  départements.  Le 
département  de  l'Ain  a  exposé  des  vins  qui  ont  en  général 
peu  de  qualité  ;  ils  sont  froids  et  très-fermes,  se  consomment 
en  grande  partie  sur  place,  une  partie  est  achetée  par  le  com- 
merce du  Maçonnais;  il  y  a  quelques  bons  vins  blancs  assez 
estimés.  La  production  de  ce  département  varie  entre  550  et 
700,000hectolitres.L' Allier  produitde300à  350,000  hectolitres 
de  vin  rouge  et  blanc;  parmi  les  échantillons  exposés,  il  y  en 
a  fort  peu  qui  aient  paru  dignes  de  récompense.  Le  Puy-de- 
Dôme  produit  beaucoup  de  vin;  sa  position  centrale  le  met 
à  Tabri  des  grandes  variations  que  nous  remarquons  dans  les 
départements  des  extrémités;  ainsi,  entre  1863  et  1866,  sa 
production  n'a  varié  que  de  860  à  930,000  hectolitres  ;  le  vin 
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rouge  qu*il  produit  est  coloré  et  assez  plat  ;  il  a  une  grande 
fraîcheur  de  goût.  Dans  les  années  bien  réussies,  de  nombreux 
envois  sont  dirigés  sur  Paris,  le  reste  se  consomme  sur  place 
ou  dans  les  départements  voisins,  dont  la  production  est  nulle. 
Le  département  de  la  Loire  a  vu  sa  production  portée  de 
278,500  hectolitres  en  1863  à  518,000  hectolitres  en  1866; 
les  principaux  crus  de  ce  département  sont  :  Renaison  et 
Pouilly;  il  y  a  de  beaux  échantillons  de  cette  contrée  qui  cul- 
tive bien.  Le  déparlement  de  TAube,  à  l'exception  des  vins 
des  Riceys  qui  sont  excellents  dans  les  années  bien  réussies, 
ne  fait  que  du  vin  très-ordinaire;  sa  production  est  d'environ 
700,000  hectolitres.  Le  département  du  Loiret  produit  environ 
900,000  hectolitres  de  vin  ;  la  qualité  en  est  très-ordinaire, 
cependant  les  Beaugency  sont  assez  recherchés  par  le  com- 
merce. La  production  du  département  du  Rhône  doit  être 
divisée  en  deux  catégories.  Les  vins  des  côtes  du  Rhône,  qui  se 
rapprochent  des  vins  du  Midi  et  dont  quelques  échantillons 
sont  d*une  qualité  remarquable,  et  les  vins  du  Beaujolais  qui 
se  rapprochent  de  ceux  du  Maçonnais,  vins  très-frais  et  très- 
agréables  au  goût;  un  grand  nombre  d'échantillons  ont  été 
exposés  et  plusieurs  récompensés.  La  production  de  ce  dépar- 
tement, qui  a  été  de  760,000  hectolitres  en  1863,  s'est  élevée 
à  1,515,000  hectolitres  en  1866.  Le  département  de  Saône- 
ct- Loire  produit  aussi  deux  catégories  de  vins,  ceux  du  Ma- 
çonnais, vins  excellents,  très-frais  et  d'une  couleur  légère, 
dont  quelques  crus  sont  remarquables,  et  les  vins  de  la  côte 
châlonnaise,  d'une  couleur  plus  foncée,  se  rapprochant  de 
ceux  de  la  Côte-d'Or,  mais  qui  leiur  sont  inférieurs.  Il  a 
produit  1,320,000  hectolitres  en  1863  et  1,850,000  en  1866; 
de  nombreuses  récompenses  lui  ont  été  décernées.  Le  dé- 
partement de  FArdèche  a  produit,  en  1863,  180,000  hec- 
tolitres et  265,000  hectolitres  en  1866.  Les  vins  blancs  secs 
de  Saint-Péray  sont  très-appréciés;  plusieurs  échantillons  ont 
été  récompensés. 
Le  département  de  la  Côte-d'Or  est  celui  qui,  avec  la 
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Gironde,  produit  les  meilleurs  vins  de  France.  Les  tins  de 
Chamberlin,  Romanéc,  Vougeot,  Corlon,  Beaune,  etc.,  par 
leur  fraîcheur  et  leur  bouquet,  peuvent  certainement,  dans 
leur  genre,  rivaliser  avec  les  meilleurs  crus  duMédoc  et  n'ont 
pas  leur  supérieur  dans  le  monde  entier.  Ce  département,  qui 
produit  environ  un  million  d'hectolitres  de  vin,  a  obtenu  un 
grand  nombre  de  récompenses  de  Tordre  le  plus  élevé;  il 
mérite  au  plus  juste  titre  d'être  appelé  Côte-d'Or. 

Dans  le  département  de  TYonne,  dont  la  production  varie 
de  1,200,000  à  1,500,000  hectolitres,  nous  trouvons  les  vins 
rouges  de  la  côte  Saint-Jacques,  ceux  des  coteaux  d'Irancy, 
Auxerre,  Épineuil,  Tonnerre,  les  vins  blancs  de  Chablis  qui 
sont  très-fins,  les  vins  ordinaires  très-frais  et  nets  de  goût;  ils 
sont  tous  recherchés  pour  le  commerce.  Ce  département  a 
obtenu  beaucoup  de  récompenses.  Le  département  de  la  Haute- 
Vienne  produit  peu  de  vin,  de  25  à  30,000  hectolitres;  quelques 
échantillons  exposés  ont  été  distingués.  Le  vin  est  corsé  et 
de  bonne  conservation,  il  mérite  d'être  produit  en  plus  grande 
quantité. 

g  7.  —  Vins  do  bordeaux  et  similairts. 

Cette  production  s'étend  en  France  dans  19  départements  : 
Le  département  des  Landes ,  dont  la  production  est 
d'environ  300,000  hectolitres.  Il  y  a  eu  peu  d'exposants.  Vins 
très-ordinaires.  Le  département  de  la  Vienne,  qui  produit  de 
GOO  à  700,000  hectolitres,  a  des  vins  sans  caractère,  mais  qui 
se  conservent  bien.  Le  département  de  l'Indre  produit  de  350 
à  400,000  hectolitres.  Vins  ordinaires  et  se  conservant  très- 
vieux.  Le  département  de  la  Loire-Inférieure  est  un  de  ceax  du 
centre  qui  produit  le  plus  de  vins  :  1,520,000  hectolitres 
en  1863  et  1,865,000  hectolitres  en  1866.  En  dehors  des 
nmscadets  qui  sont  d'une  qualité  passable,  ce  département  ne 
produit  guère  que  de  petits  vins  blancs  accusant  un  goût  pro- 
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nonce  de  terroir;  ils  servent  ordinairement  à  luire  du  vinai^'re. 
I]  n'y  a  que  dans  les  bonnes  années  que  ces  vins  peuvent 
entrer  dans  la  consouinialion.  Le  département  de  Loir-et-Cher 
produit  de  900,000  à  1  million  d'hectolitres.  Vins  ordinaires, 
peu   soignés ,    très-employés  par  le    commerce.    Dans    les 
Deux-Sèvres,  la  production  a  été  de  363,000  hectolitres,  en 
1863  et  de  539,000  en  1866.  Vins  ordinaires,  dont  la  plupart 
sont  brûlés  pour  faire  Teau-de-vie  de  Niort.  Le  déparlement 
de  la  Charente  a  produit  3,055,000  hectolitres  en  1863,  et 
4,236,000  en  1866;  c'est  un  de  ceux  du  centre  dont  la  pro- 
duction est  la  plus  élevée.  Vins  ordinaires  dont  une  gi*ande 
partie  est  convertie  en  eau-de-vie    dite  de    Charente.    Le 
département  de  la  Corrèze  produit  environ  230,000  hectolitres. 
Vins  ordinaires  pouvant  être  améliorés  par  une  culture  et  des 
soins  intelligents.  Le  département  de  Lot-et-Garonne  produit  de 
1,100,000  à  1 ,200,000  hectolitres.  Ce  département  a  exposé  un 
certain  nombre  d'échantillons  de  vins  passables,  pouvant  être 
améliorés  par  une  culture  et  des  soins  plus  intelligents.  Le  dé- 
partement de  Tarn-et-Garonne  produit  environ  400,000  hecto- 
litres vins  ordinaires,  se  rapprochant  de  ceux  dits  du  Midi.  Le 
département  de  la  Haute-Garonne  produit  de  6  à  700,000  hecto- 
litres, vins  ordinaires,  se  rapprochant  de  ceux  du  Midi.  Le 
département  du  Lot  produit,  en  général,  des  vins  très-corsés, 
recherchés    par    le    commerce  ;    sa    production    est    d'en- 
viron 500,000  hectolitres.   Le  Gers   produit  de   1,700,000 
à  1,800,000  hectolitres,  les  meilleures  qualités  sont  nettes  et 
pares  de  goût.  Les  qualités  inférieures  sont  converties  en  eau- 
de-vie  dite  d'Armagnac.  Le  département  du  Cher,  dont  les  vins 
corsés  et  assez  nets  de  goût  sont  très-estimés  par  le  com- 
merce, a  obtenu  plusieurs  récompenses.  Sa  production  est  de 
350  à  400,000  hectolitres.  Le  département  d'Indre-et-Loire  est 
un  de  ceux  qui  ont  le  plus  exposé,  plusieurs  récompenses  lui 
ont  été  accordées;  il  récolte  de  bons  vins  rouges  pour  la  con- 
sommation ;  ses  blancs,  des  coteaux  de  Vouvray,  sont  très- 
estimés.  Sa  production,  qui  a  été  de  847,000  hectolitres  en 
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1863,  a  atteint  1,394,000  hectolitres  en  1866.  Le  département 
(le  Maine-et-Loire  a  obtenu  plusieurs  récompenses;  ses  vins 
sont  de  bonne  qualité,  ils  se  conservent  très-vieux  parfaitement 
frais.  Les  vins  blancs  sont  surtout  très-remarquables  parleur 
grande  maturité  et  assez  de  finesse  ;  beaucoup  de  vins  mous- 
seux sont  faits  dans  ce  département,  dont  la  production 
a  été  de  417,000  hectolitres  en  1863  et  de  765,000  en 
1866.  Le  déparlement  de  la  Dordogne  produit  des  vins  qui 
se  rapprochent  beaucoup  de  ceux  de  la  Gironde,  ceux  de  Ber- 
gerac surtout  sont  remarquables;  les  rouges  sont  colorés 
pleins  et  moelleux,  les  blancs  recueillis  avec  grand  soin  sont 
d*une  maturité  qui  atteint  presque  la  liqueur;  ils  sont  en 
outre  assez  fms  et  d'un  goût  excellent.  Ce  département  a  ob- 
tenu plusieurs  récompenses  ;  sa  production,  qui  a  été  de 
710,000  hectolitres,  en  1863,  s'est  élevée  à  1,105,000,  en 
1866.  Le  département  de  la  Gironde  est  celui  qui,  avec  la 
Côte-d'Or,  produit  les  meilleurs  vins  de  France,  et  sans 
contredit,  du  monde  entier.  Les  Château-Laffitte,  Chàtean- 
Margaux,  Château-Latour ,  Château-Haut-Brion,  Sauteme, 
Saint-fimilion,  etc.,  sont  connus  de  tous  par  leur  fraîcheur  et 
leur  bouquet  supéritMir,  aussi  les  nations  élrau^'ères  viennent- 
elles  chaque  année  faire  des  achats  considérables  dans  re 
iléj)artenient  dont  les  vins  les  plus  ordinaires  sont  estimés. 
La  culture  de  la  vijzne  y  est  portée  au  plus  haut  dej:ré  «le 
pcrieclion,  les  exposants  sont  très-nombreux,  et  ils  ont  ob- 
tenu un  grand  nombre  de  récompenses  de  Tordre  le  plus 
rlevé.  La  production,  qui  a  été  de  2,:2I3,000  hectolitres  en 
ISOa,  s'est  élevée  à  3,215,000  en  1801),  c'est  un  des  dépar- 
icuients  du  centre  qui  produisent  le  plus. 

Six  départements  vinicoles  qui  n'ont  pas  exposé  doivent  éiri* 
compris  dans  la  quatrième  section,  ce  sont  :  La  Charente- 
Inféricure,  qui  a  produit  4,158,500  hectolitres,  en  18t>3,  ei 
0,903,704,  en  18()(>;  la  Vendée,  qui  produit  environ  7(K),0<H) 
heclolitres;  laNièvre,  350,000;  la  Sarthe,  100,000;  la  Hauti- 
Loire,  100,000;  le  Morbihan,  20,000  hectolitres. 
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'  La  Charente-Inférieure  est  le  département  du  centre  qui 
produit  le  plus  de  vins,  mais  en  général  c*est  du  vin  très- 
léger,  avec  un  goût  très-prononcé  de  terroir,  et  dont  une 
grande  partie  est  convertie  en  eau-de-vie  dite  de  la  Rochelle. 
Dans  les  bonnes  années,  il  fournit  pourtant  beaucoup  de  vin 
à  la  consommation.  Les  cinq  autres  départements  récoltent 
da  petit  vin  léger  qui  est  consommé  dans  le  pays. 

g  8.  —  Vins  de  l'Est. 

Le  Jura  est,  dans  cette  section  composée  de  douze  départe- 
ments, celui  qui  produit  les  vins  les  plus  remarquables. 
Ses  vins  d'Arbois,  particulièrement,  ont  été  fort  remar- 
qués; ils  sont  d'une  couleur  légère  et  très-fins,  et  se  con- 
somment en  grande  partie  dans  le  pays.  Si  le  commerce 
savait  les  apprécier,  il  en  tirerait  très-bon  parti.  La  produc- 
tion varie  de  4  à  700,000  hectolitres;  il  a  eu  beaucoup  de  ré- 
compenses. 

Le  département  de  la  Marne  produit  de  500  à  800,000  hec- 
tolitres de  vin  d'une  quiilité  très-ordinaire;  tout  se  consomme 
dans  le  pays,  la  légèreté  de  ce  vin  ne  lui  permettant  pas  de 
supporter  les  fatigues  du  voyage.  Le  département  de  la  Meur- 
Ihc  produit  de  700  à  1,300,000  hectolitres  de  vin  très-léger, 
sans  couleur,  qui  se  consomme  dans  le  pays,  ne  pouvant  non 
plus  supporter  le  voyage.  Le  Haut-Rhin  produit  de  400  h 
700,000  hectolitres  de  vin  très-léger,  sans  couleur,  qui  se 
consomme  dans  le  pays.  Une  culture  plus  intelligente,  dans 
certaines  contrées,  donnerait  de  bonnes  qualités  comme  vins 
du  Rhin.  Le  Bas-Rhin  produit  de  500  à  900,000  hecto- 
litres de  vin  très-léger,  consommé  dans  le  pays;  une  culture 
plus  soignée,  dans  certaines  régions,  donnerait  aussi  d'assez 
bonnes  qualités ,  également  comme  vins  du  Rhin.  Le  dépar- 
tement de  la  Savoie  produit  environ  300,000  hectolitres  de  vin 
très-ordinairCt  consommé  dans  le  pays.  Le  déparlement  de  la 
Haute-Savoie  produit  environ  200,000  hectolitres  de  vin  dans 
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les  in£iiios  contliliuus.  Le  dùparteiiieul  de  la  liaote-llaru 
pi-oduil  'le  BOO  k  8(10,000  LecWliues  de  vin  lrAs-li;(!ur  ijui  est 
coniiouimii  (liiii.s  le  iiay:^.  Le  dfparUiuiciil  de  U  Uoum:  pruliul 
du  4  il  600,000  tiuctolitres  île  vin  de  luËiuc  iiuturc  Le  ilcpor- 
temcntileâ  Vosges  pi-oUuil  de  :200 à  300,000  licctulitreiidc  tis 
tout  i  l'ail  uuuIoKue.  Dix  auli'ej  dt^parUmcats  qui  a'aal  jflt 
exposé  doivcut  CU-u  couipri»  dAu»  ucUe  section,  ce  smU  : 

L'Aisno,  qui  proiluil  de  Si  300,000  linrlolitroi 

L»  AniaoaM,  Jti 18  1  100,000          — 

Lir  Dnub».  de 130  ft  iOO,oao         — 

L-Eure,  de »!    30.000         - 

L'Eure-et-Luir,  de M  k  100,400 

La  Hoselle,  da 30O  1  300.000 

L'Ui».  ilA 15  1   â»,OM 

Li  Seine,  de TO  i  100,000 

Seine -vi-MiLrne  ,  de —  300  A  600,000 

5eine>f  i-Oi*«,  de MO  «  600,000 

Tous  eus  vins  sont  tris-verts  et  si  légers  qu'ils  aa  i>euvi 
qu'être  cousoaiihiïs  sui'  place. 

I  ».  —  Vus  Qa  HiOi. 

L'Hérault  est  uetui  des  douze  déparLenients  du  midi  qui  ré- 
colte le  plus  de  vin;  sa  productioa  varie  de  6  à  9  miUiow 
d'iicctolilres.  Les  soins  intelligunls  apportés  depuis  quelques 
aunées  k  la  culture  de  la  vigne  ont  réussi  à  rendre  ces  vins 
de  qualité  passable,  tandlsquc,  naguère,  la  plus  grande  jMrlie 
était  conseille  en  caux-de-vic;  la  généralité  de  la  productioa 
peut  maintenant  être  consommée  ;  une  grande  partie  est  ex- 
pédiée dans  le  nord  de  la  France,  l'étranger  tire  aussi  beaucoup 
de  ces  vins  chaque  année.  Leur  bas  pri\  les  fait  entrer  pour 
de  fortes  proportions  dans  la  consommation.  Us  sont  alcoo- 
liques, de  bonne  couleur  et  assez  droits  de  goàt;  ils  de- 
viennent de  plus  en  plus  appréciés,  ({race  aux  soins  dont  Us 
sont  l'objet.  Les  viticulteurs  l'ont  bien  compris,  et,  en  persé- 
TÉraut  dans  cette  voie,  ils  augmenteront  la  valeur  <le  leon 
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produits.  Un  grand  nombre  de  récompenses  ont  été  accordées 
à  ce  département.  Le  département  du  Gard  produit  de  1,400,0010 
à  2,o00,000  hectolitres  de  vins.  Ceux  de  Roquemanre,  Saint- 
Gilles  sont  d*une  qualité  remarquable  ;  alcooliques  et  agréa- 
bles, ils  sont  très-appréciés  par  le  commerce.  Les  vins  ordi- 
naires, d*une  couleur  faible  mais  assez  alcooliques,  sont 
expédiés  en  Suisse  et  dans  le  Nord  de  la  France.  Le  dépar- 
tement de  TAude  produit  de  1,500,000  à  1,900,000  hecloU- 
très  de  vins  de  bonne  qualité,  très-colorés  et  très-alcooliques; 
ils  se  conservent  bien  et  acquièrent  en  vieillissant  un  certain 
bouquet.  Le  commerce  de  Bordeaux  en  tire  une  grande  quan- 
tité pour  Texportation ,  le  reste  s*expédie  dans  le  nord  de  la 
France,  où  il  est  très-estimé.  Le  déparlement  des  Boucbes- 
dn-Rhôiie  prodmt  de  4  à  600,000  hectolitres  de  vins  d'assez 
bonne  qualité,  corsés  et  alcooliques  ;  une  certaine  partie  est 
exportée  par  le  commerce  de  Marseille,  le  reste  sert  à  la 
consommation  du  département.  Les  Alpes-Maritimes  ne  pro- 
duisent que  de  50  à  60,000  hectolitres  de  vins  assez  corsés, 
coosoinmés  dans  le  pays.  Le  département  du  Var  produit 
de  700,000  à  1,100,000  hectolitres  de  vins  très-corsés  et 
alcooliques.  Une  partie  est  exportée  par  les  villes  de  Mar- 
seille et  Toulon,  le  commerce  du  nord  de  la  France  en  tire 
beaucoup.  Le  département  de  Tlsère  produit  de  3  à  500,000 
hectolitres  de  vins  ordinaires  qui  se  consomment  dans  le  pays. 
Le  département  de  Vaucluse  produit  de  4  à  500,000  hectolitres 
de  Tins.  Les  Châteauneuf  particulièrement  sont  excellents;  ils 
ont  du  bouquet  et  sont  très-aleooliques  ;  les  vins  ordinaires 
ont  peu  de  couleur,  mais  se  distinguent  par  un  très-bon  goût; 
ils  sont  assez  alcooliques.  Le  département  de  la  Drôme  produit 
de  3  à  400,000  hectolitres  de  vins.  Ceux  du  coteau  de  l'Er- 
mitage sont  d*une  qualité  remarquable;  ils  peuvent  être 
classés  parmi  les  meilleurs  vins  de  France.  Les  vins  ordinaires 
sent  d*assez  bonne  qualité.  Le  département  du  Tarn  pro- 
duit de  5  à  800,000  hectolitres  de  vins,  ils  ont  une  belle 
couiear;  le  commerce  de  Bordeaux  et  celui  du  nord  de  la 
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France  emploient  beaucoup  de  ces  vins.  Le  <lépartemcnt  d« 
Basses-Pyrénées  produit  seulement  de  70  à  1S0,<H)I)  tieciolitrH 
de  vins  corsés  et  alcooliques  qui  ser\ent  à  la  lon&amniaiiim 
locale  ;  dans  les  années  de  grande  i-ccolte  on  en  expédie  duu 
le  nord  de  la  France.  Le  département  des  PyrénéBs-OrieiiUlM 
est  celui  du  midi  de  la  France  qui  produit  tes  vins  les  plus 
remarquables  ;  ils  sont  trës-corsés  et  alcooliques,  et  ont  un 
goût  de  cuit;  le  commerce  les  emploie  pour  romonti.-r  In 
petits  vins  du  Centi-e,  en  général  très-verts  et  très-peu  alcooli- 
ques; la  production  de  ce  ddparicmcnt  varie  entre  4  i 
600,000  hectolitres. 

Cinq  autres  départements  dont  la  prodjction  se  consoraw 
sur  place  doivent  Ctre  classes  dans  cette  section,  ce  muU  : 
Les  Basses-Alpes ,  dont  la  production  est  de  fîO  4  ItO.OOO 
hectolitres,  vins  communs  sans  caractère  ;  les  llautcs-.Upn. 
dont  la  production  est  de  100  à  200,000  hectolitres.  ï»w 
analogues;  l'Ariége,  dont  la  production  est  de  00  à  I30,WI 
hectolitres,  vins  de  même  nature  ;  l'Avcj  l'on ,  qui  produit 
de  3  à  400,000  hectolitres  de  vins  trËs-ordiiiaires;  te«  Hu- 
tes-Pyrénées,  dont  la  production  varii:  de  100  ;i  iSO/tlO 
hectolitres  de  vins  ordinaires ,  corsés  et  alcooliques;  li 
Corse  et  l'Algérie  doivent  aussi  être  compiises  dans  cette 
section  ;  l'Ile  de  Corse,  qui  forme  le  déparlement  du  même 
nom,  produit  beaucoup  de  vins;  les  renseignements  non 
mauqucnt  sur  le  ehilTre  exact  de  cette  production.  En  géné- 
ral, la  culture  se  fait  avec  peu  de  soins.  Les  vins  sont  trans- 
portés dans  des  peaux  de  boucs,  ce  qui  leur  donne  le  goAt 
détestable  qui  leur  reste;  ils  ne  sont  l'objet  d'aucun  soia. 
Quelques  échantillons,  spécialement  soignés,  sont  des  viiu 
trës-corséa,  moelleux  et  alcooliques;  ils  nous  ont  donné  aat 
idée  du  parti  que  pourrait  tirer  ce  département  de  sa  produc- 
tion vinicole,  s'il  voulait  s'en  donner  la  peine. 

La  production  de  l'Algérie  a  atteiut  80,000  hectolitres.  U 
vigne  prospère  dans  toute  l'étendue  de  celte  colonie,  on  li 
trouve  sur  le  littoral,  et  sa  culture  atteint  les  oasis  du  Silun- 
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Avant  la  conquête,  Tusage  du  vin  étant  interdit  par  le  Coran, 
les  musulmans  ne  fabriquaient  pas  de  \in  ;  les  raisins  de 
treille  qu*ils  produisaient  étaient  d'ailleurs  impropres  à  cette 
fabrication.  Les  plantations  de  vigne  embrassent  maintenant 
de  11  à  13,000  hectares,  sur  lesquels  3,000  environ  appar- 
tiennent à  des  cultivateurs  indigènes  dont  la  récolte  est  con- 
sommée en  grappe.  Il  reste  donc  aux  Européens  8,000  hec- 
tares pour  produire  les  80,000  hectolitres  de  vins.  Dès  le 
début  de  la  colonisation,  les  cultivateurs,  pour  la  plupart 
étrangers  à  ce  genre  de  production,  marchaient  en  tâtonnant, 
aussi  produisaient-ils  du  mauvais  vin  ;  mais,  depuis  quelque 
temps,  des  progrès  assez  sensibles  se  sont  accomplis,  les 
plantations,  les  procédés  de  culture  et  la  fabrication  se  sont 
bien  améliorés.  Le  moment  semble  donc  arrivé  où  les  vins 
de  rAlgérie,  qui  sont  analogues  à  ceux  de  TEspagne  méri- 
dionale, vins  de  dessert  et  de  liqueurs,  vont  prendre  rang  dans 
la  production.  Les  nombreux  échantillons  exposés  ont  pu 
rivaliser  avantageusement  avec  ceux  de  TEspagne,  et  si  les 
viticulteurs  de  notre  intéressante  colonie  continuent  à  mar- 
cher dans  la  voie  du  progrès,  le  moment  n*est  pas  éloigné  où 
la  France  et  les  nations  étrangères  enverront  leurs  navires 
pour  ramener  de  pleins  chargements  de  vins  en  échange  de 
leur  or  qui  donnera  aux  colons  la  prospérité  en  même  temps 
que  le  moyen  d*étendre  et  de  perfectionner  encore  la  culture 
de  la  vigne. 

CHAPITRE  U. 

PRODUCTION  DES  PATS  ÉTRANGERS. 


I  1 .  —  Vins  4*Espagne. 

Après  la  France,  TEspagne  est  le  pays  qui  a  fourni  le  con* 
liugent  le  plus  important  à  TExposition.  La  situation  topogra- 
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pteiqne  de  ce  pays  le  rend  éminemment  propre  à  la  cnltnrc 
de  la  vigne,  aussi  de  tout  temps  le  vin  a-t-îl  été  nn  des  prin- 
cipaux produits  de  cette  fertile  et  belle  contrée.  Le  caractèpe 
général  des  vins  d'Espagne  est  généreux  et  nonrrissant.  Nos 
\1ns  du  Midi  ont  beaucoup  d'analogie  ^vec  eux;  ils  ont, 
à  un  moindre  degré,  la  mollesse  de  ces  derniers,  auxipiffe 
il  faut  reprocher  peu  de  netteté  de  goût,  et  l'absence  di 
tanin  et  de  l'acide  tartrique  nécessaires   pour   leur  donner 
cette  saveur  et  cette  fraîcheur  qui  rendent  si  agréables  1« 
vins  de  France.  Quand  l'Espagne  le  voudra  sérieusement,  elle 
obviera  aux  inconvénients  que  nous  signalons,  en  cueillant  k 
fruit  avant  qu'il  soit  trop  mûr,  en  le  laissant  moins  Im^ 
temps  dans  la  cuve,  et  en  apportant  de  grands  soins  de  pro- 
l^eté  aux  vases  qui  doivent  contenir  les  \ins,  et  surtout  co 
pratiquant  de  nombreux  soutirages.  Nous  avons  dégusté  quel- 
ques vins  exposés  sous  le  nom  de  Médoc  et  Bourgogne;  as 
sont  la  preuve  qu*on  peut  sensiblement  modiâor  le  prvdoit 
par  les  soins.  U  est  bien  entendu  que  les  noms  qu'on  a  donnés 
aux  vins  présentés  avec  cette  désignation,  n*ont  aucune  ressem- 
blance avec  nos  vins  de  Bordeaux  et  de  Bourgogne,  mais  il 
est  j^ossiblc  de  les  consommer  en  nature,  sans  éprou\er  b 
répugnance  qu'inspire  en  général  du  vin  épais ,  mou  et  sait 
saveur. 

Xous  devons  dire  que  la  dégustation  des  vins  d'Espagne  a 
eu  lieu  dans  les  condilions  les  plus  fùchcuses.  Bien  que  le 
Jury  ait  procédé  en  dernier  lieu  à  leur  examen,  eoniine  le 
déballage  venait  d'être  opéré  ,  la  classification  des  \ins  secs 
et  des  vins  doux  était  à  peine  faite  qu'il  a  fallu  procéder  à  la 
dé;^'uslation,  et  que  Irés-souvent  les  experts  ont  eu  sous  les 
yeux  un  li(iuide  trouble  dont  l'appréciation  était  impossible. 

A  côté  de  ces  échantillons  défectueux  ,  nous  avons  rencon- 
tré des  vins  exquis  qu'on  pourrait  a|)pcler  extraits  de  \in  ;  les 
vins  de  liqueur  surtout  ont  un  moelleux  et  un  plein  que  la 
chaleur  bienfaisante  du  soleil  peut  seule  achever.  Nous  cite- 
rons les  Moscatcl,  Grenache,  Lacryma  ,  Bosa ,  Malaga ,  Paxa- 
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Tête,  Pedro  Xîmenès,  Tinlilla  de  Rota,  Ranch),  Nectar ,  Mal- 
voisie. Tous  ces  vins  étaient  représentés  par  de  nombrenx 
échantillons. 

Les  vins  fins  secs  étaient  aussi  en  grand  nombre ,  et  accu- 
saient, pour  certains  d'entre  eux,  des  soins  que  nous  désirerions 
voir  s'étendre  aux  vins  communs.  On  a  remarqué  surtout 
les  produits  de  Barcelone,  Saragosse,  Torres,  Séville,  Girone, 
Taragone,  Malaga.  Nous  n'avons  pas  de  documents  bien  pré- 
cis pour  déterminer  les  chiffres  de  la  production  de  l'Espagne  ; 
on  l'estime  généralement  à  28  millions  d'hectolitres  y  compris 
ses  colonies  (les  îles  Canaries  ont  envoyé  des  vins  de  Malvoi- 
sie excellents);  le  commerce  d'exportation  de  l'Espagne  est 
très-considérable;  elle  expédie  en  Angleterre  des  quantités 
importantes  de  ses  vins  secs  alcoolisés,  elle  en  expédie  beau- 
coup en  Amérique,  dans  les  colonies  du  sud.  La  dernière  loi 
française  sur  le  vinage,  en  frappant  Talcool  ajouté  au  vin  du 
droit  général  de  consommation  perçu  sur  cet  article ,  a  créé 
un  débouché  considérable  à  l'Espagne  pour  ses  vins  de  Cata- 
logne et  d'Aragon  qui  remplacent,  dans  les  années  de  mau- 
vaise réussite  du  nord  de  la  France,  les  vins  du  Roussillon 
et  de  Narbonne  ;  les  vins  d'Espagne  peuvent  être  élevés  à  18 
pour  100  d'alcool  sans  aucun  droit,  tandis  que  ce  droit  est  de 
5  fr.  60  par  hectolitre  sur  nos  vins ,  c'est-à-dire  de  30  pour 
100  delà  valeur  ordinaire.  Aussi  cette  année  y  a-t-il  eu  beau- 
«)up  d'affaires  déterminées  par  cette  seule  différence. 

Si  l'Espagne  essayait  de  l'emploi  de  nos  vins  frais  du  centre 
de  la  France  avec  ses  vins  trop  riches ,  elle  obtiendrait  un 
résultat  très-satisfaisant  et  augmenterait  dans  des  proportions 
Importantes  la  consommation  des  produits  de  son  sol  qu'elle 
rendrait  ainsi  agréables  et  faciles  à  consommer.  Il  s'établirait 
entre  les  deux  pays  un  échange  qui  serait  des  plus  fructueux 
pour  chacun. 

§  2.  —  Italie. 

Comme  l'Espagne,  l'Italie  est  favorisée  par  sa  position  to- 
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pographique ,   aussi  protluil-ollc  (lu  Tin  en  grande  quantité; 
louICH  stis  provinces  ont  des  vif][nobIes.  Voici  In  prodaclion. 

un  \»m. 

Piémont  e{  Ligiirii- . .  3,800,113  htrioliim. 

Lorobard» I.SSB.lti  — 

ViaelM 9.36«,9I5  — 

ÉmiKe , .'.,013.033  — 

OmbriB. i.lil.lifl  — 

Hjrchei - -JAIHH  — 

ToMone i  .sno.OOO  - 

Provinces  iiiii>(iliinii)i>s ï. 101 .713  — 

Sicile H,ia)},U)»  — 

Sanlaiijne ."iOH.OllO  — 

ToWl «H,H79,OiW  Iwkillli?) 

Les  vins  d'Itnlif^'  présentent  des  earaclères  tri-s-vam-*,  »ai- 
vant  les  contrites  oh  ils  sont  récoltés.  Ceux  du  Nord  se  np- 
pi-oehetit  de  nos  vins  de  France  et  ont  quelque  anat'i^ic  »m 
les  vins  du  Gnrd  et  de  la  eâtc  du  Rhflne  les  plus  rommom. 
Mais  rarement  on  rfinconu-e  rlier  eui  fctic  iivtleté  de  gani 
qui  est  la  |)lvmi^^c  des  (jualités  du  vin;  on  y  trouve  sooveni 
dos  saveurs  uroiuatiqucs  quo  (juclques  porsonnex  de  la  luca- 
lilé  peuvent  trouver  a(j;réables,  mais  (|iii,  {lénéralcment,  soni 
réprouvées  par  le  plus  grand  nombre.  Ces  goAts  peuvent  «voir 
leur  origine  dans  la  manière  de  cultiver  de  certains  pajs  qni 
laissent  la  vigne  s'attacher  aux  arbres  Truitiei-s  ou  sauvages  : 
les  deux  plantes  peuvent,  dans  leur  commune  végétation,  x 
saturer  réciproquement  de  leur  sève.  Le  nombre  considénblt 
de  goûts  particuliers  à  chaque  récolte  spéciale  a  engen- 
dré une  Toule  de  noms  qui  désignent  ces  diverses  nuances  et 
créent  une  grande  difficulté  mnémotechnique  pour  l'élrangrr 
qui  voudrait  retenir  ces  diverses  appellations,  qui  tontes  ont 
une  raison  d'être  qui  lui  échapperait.  Les  vins  d'Italie  sont  en 
général  plus  légers  que  les  vins  d'Espagne  &  l'exceptioa  des 
vins  noirs  de  ta  Sicile  qui  ont  un  caractère  particulier;  ils  ont 
une  fiprelé  dans  le  goilt  qui  annonce  la  présence  d'une  sar&- 
sante  quantité  de  tanin ,  aussi  résistent-ils  plus  longtnnps  à 
l'efTelde  i'oxjgéne. 
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Les  vins  communs  de  presque  toutes  les  autres  contrées 
nous  ont  paru  ressembler  aux  vins  ordinaires  de  TAude  et  de 
l'Hérault ,  moins  la  netteté  de  goût ,  et  devoir  facilement  de- 
venir acides.  Cette  tendance  naturelle  est  augmentée  par  un 
trop  long  séjour  dans  la  cuve  et  le  défaut  de  soutirages  fré- 
quents, afin  de  débarrasser  le  vin  clair  de  la  lie  qui  tend  lou- 
joure  h  l'altérer.  Les  vins  fins  et  les  vins  de  liqueur  de  ce  pays 
sont  excellents  ;  ils  ont  obtenu  de  nombreuses  récompenses. 
Nous  citerons  parmi  ceux-ci  la  collection  des  vins  de  Scola, 
de  Naples,  le  vin  Alcatiro,  le  muscat  de  Syracuse,  le  vin  d'Asti, 
le  vin  du  Vésuve,  le  vin  de  Calabre,  de  Malvoisie,  le  vin  blanc 
de  Catane ,  le  pineau  blanc  d*Albe,  le  vin  de  Grignolino,  vino 
greco ,  de  Santacrocc ,  vin  saint ,  vin  noble ,  les  vins  mous- 
seux de  Cagliari,  Lacryma  Christi.  Tous  ces  produits  attestent 
des  soins  intelligents  et  rexccllence  des  fruits  employés  à 
leur  fabrication. 

Comme  la  France  et  l'Espagne  ,  l'Italie  a  été  ravagée  par 
l'oîdiuiu,  peu  de  provinces  ont  été  épargnées  ;  celles  qui  ont 
eu  ce  bonheur  ont  trouvé  dans  le  prix  qu'elles  ont  obtenu  de 
leurs  vins  une  rémunération  telle  qu'elles  ont  couvert  de 
vigne  une  grande  partie  de  leur  sol;  le  voisinage  de  la  Sicile 
a  rendu  bien  facile  et  moins  dispendieux  en  Italie  l'emploi 
du  soufre. 

L'exportation  des  vins  d*Italie  a  atteint  en  186S  le  chiffre 
de  265,000  hectolitres  en  cercles  et  700,000  bouteilles  ou 
7,000  hectolitres.  Les  importations  ont  été  de  207,000  hecto- 
litres et  de  304,000  bouteilles  ou  3,000  hectolitres.  Le  sur- 
plus de  la  récolte,  c'est-à-dire  la  production  entière,  moins 
150,000  hectolitres,  différence  entre  l'exportation  et  l'impor- 
tation, a  dû  être  consommé  par  la  population.  Ce  chiffre  de 
comiommation  est  plus  important  que  celui  de  la  France  qui 
n'est  guère  que  de  85  litres  par  individu  et  par  an ,  tandis 
qu'en  Italie  il  dépasse  100  litres. 

Voici,  par  contrée,  les  vins  les  plus  estimés  dans  le  pays  : 

Piémont.  —  Le  Barbera ,  le  Nebiolo ,  le  Barolo ,  le  Brac- 
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<*etto,  le  Gatlinara,  le  Grignolino,  le  Malvaùs  dAslî.  k  Pi- 
iier(.-tta,  l'At^liano,  le  Culiiso  fit  loMoscato; 

Ligurie.—  Le  Dolcettn,  le  Pignolo  de  Neivc,  le  Malviita  di 
grintano,  le  Oinazzftno  ; 

Lombartlie.  —  Lu  San  CnioinbiUio ,  le  Monlirolilio .  It  m 
(le  Sasselh  ei  celui  de  TEuffrou  Vallellinc; 

Nodène.  —  Lo  Liirnbrnse,  le  Fivrano,  le  ScaniUami  ; 

P/ahflncc,  —  Le  Cisolo,  le  San^ovbsie ,  le  Santo  ; 

Toscane.  — Le  Mwnt^pulciano,  l'AU-alieo,  le  Monialdno.le 
Canni^-nano,  le  Broglin,  le  Viilgiano,  l'Oclrio  de  Pvrmia-; 

Omhrle  et  Marchet.  —  L'Orvieto,  le  Procauico,  \>:f\n  !»*niû 
(le  Pérouso  el  do  Moatefiasconc  ; 

NapolHa'm.  —  Le  vin  (Ireco  ilc  Noora,  le  Zaccnrfjie ,  les 
MulviisiQ  el  les  Moscnli  de  la  province  de  Letrc,  le  Ti-rliai,  li: 
Calalircsc,  le  Laeryma  ChrUli  cl  lu  vip  Je  Capri  ; 

SitHe.  —  Le  Guurriiincio  <le  Syracuse  ,  lo  vin  ilc  la  Ca^ 
Ebiea,  le  Maivasic,  le  Moscato  de  Lipari,  IcCranaliDD  iloCa- 
tane,  le  Marsala,  le  Mnilora  île  l'iCtna,  l'AIhanello  ; 

lie  de  GUjlio.  — L'Aasonio; 

n  esl  Iri'S-diffieilc  d'avoir  des  données  sur  la  snpcrfinr-  <Iii 
sol  cultivé  en  vigne  en  Italie ,  celte  culture  étant  entrerafWe 
avec  toutes  les  autres.  Chacune  des  parties  de  l'Italie  produit 
du  vin,  les  plants  sont  nombreux  et  Irfcs-variiîs.  On  cousute 
nn  progrès  sensible  dans  la  production  (1). 

f  3.  —  Autriche. 

Le  monde  entier  a  pu  admirer  le  bon  godt,  le  soin  et  l'im- 
portance de  l'exposition  de  l'Aulricbe.  A  c4té  des  boaleiUes 
de  toutes  formes,  soigneusement  rangées,  égaraient  des  roo- 
dres  de  toutes  dimensions  qui  avaient  été  travailk^  avec  Tari 
et  le  luxe  qu'on  met  aux  meubles  de  prix.  La  Hongrie  s'était 


[f)  Lci  rcDMi'ijDe menti  concernuti  riialie  ont  étt  pnliéi  dus  ïlialii-  te*- 
tamiqaf,  lirocbure  publiée  pir  lea  soicii  de   It  lilracllaii  de  tuiûiiqae   <Ia 
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surtout  signalée  parmi  toutes  les  contrées  réunies  sous  le  dra- 
peau de  l'empire  d'Autriche.  Voici  quelques  renseignements 
statistiques  sur  la  production  de  Tempire.  (1) 

La  Hongrie 14,203,000  tonnes,  soit. . .     8,060,201  hect. 

La  Transylvanie 496,000  —  —  271,400  — 

La  Bohème  Milisargrense  657,000  —  —  372,847  — 

Le  T}Tol  et  Voralbergs.,  1.695,000  —  —  960  210  — 

La  Sljrie I,9o2,000  —  —  1,113,435  — 

La  Moravie 378,500  —  —  214,798  — 

La  basse  Autriche 2,738,000  —  —  1,553,815  — 

La  Croatie  et  Slavonie. . .  1,784,000  --  —  1,012,420  — 

La  Dalmatie 1,897,000  —  —  1,076,547  — 

Krain 296,235  —  —  296,235  — 

Bord  (le  la  mer  (Istria) . .  789,000  —  —  442,082  — 

Total  de  la  production  do  Tempire  d'Autriche.     15,373,990  hect. 

sur  une  superficie  de  690,000  hectares. 

Les  meilleurs  vins  d'Autriche  sont  :  basse  Autriche.  Gum- 
poldo,  Kirchner,  Wôslaner,  Kahlenberger,  Klosterrenburger, 
Mailleberger,  Weidlenger.  —  Styrie.  Marburger,  Sauritocher, 
Pickercr,  Jerusalemer,  Kerschbacher,  Schmitz  berger,  Vena- 
rier.  —  Hongrie.  Tokay,  Nesrmely,  Hegyalja,  Hegozard,  Er- 
lau,  Menés,  etc.  —  La  quantité  convertie  en  alcool  varie  de 
9  à  11  pour  100,  pour  les  vins  de  basse  Autriche,  et  de  11  à 
15  pour  100  pour  les  vins  de  Hongrie. 

Le  vin  est  consommé  sans  addition  d*alcool  ;  le  commerce 
d'exportation  et  d'importation  est  presque  nul,  de  sorte  que 
FAutriche  consomme  entièrement  et  uniquement  sa  piM)duc- 
tion.  Pour  la  consommation  ordinaire,  les  vins  préférés  sont 
ceux  de  la  basse  Autriche  ;  mais  les  vins  les  plus  remarqua- 
bles que  produit  TAutriche  sont  les  vins  de  Tokay  ;  ils  ont 
acquis  une  place  bien  méritée  parmi  les  grands  vins  du 
monde,  leur  finesse  et  leur  bouquet  les  appellent  sur  les  tables 
les  mieux  servies.  La  culture  de  la  vigne  en  Autriche  se  fait 
d'une  manière  intelligente,  et  de  même  les  vins  y  sont  bien  soi- 


(1)  Nous  devons  ces  renseignements  à  fobligeance  de  M,  le  docteor'Wagner. 
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gnés.    Les  viticulteurs  savent  tirer  de  leurs  terres  toulce 
qu'elles  peuvent  produire. 

2  4.  —  AUemagne. 

Les  États  de  rAllemagne  qui  produisent  des  vins  sont:  la 
Prusse,  qui  fabrique  environ  450,000  hectolitres,  U  Bavière, 
la  Hesse,  le  grand-duché  de  Bade,  et  le  Wurtemberg,  qui  en 
produit  environ  300,000. 

Il  est  incontestable  que  les  produits  .du  Bhin  sont  les  meil- 
leurs et  les  plus  recherchés  de  toute  rAllemagne,  ils  consti- 
tuent une  boisson  saine  et  bienfaisante.  La  culture  de  la  vigne 
y  est  Tobjet  des  soins  les  plus  minutieux  et  les  plus  intelligents. 
Les  vignobles  sont  généralement  de  petite  étendue  et  dans  les 
localités  les  plus  diverses. 

Comme  il  est  bien  évident  que  plus  les  raisins  sont  mars 
mieux  cela  vaut  pour  la  qualité  et  la  conservation  des  vins, 
Ton  retarde  les  vendanges  quelquefois  jusqu'en  novembre;  les 
froids  portent  il  est  vrai  préjudice  à  la  quantité,  mais  n'altè- 
rent pas  la  qualité  à  laquelle  on  tient  essentiellement.  Dans  les 
meilleurs  vignobles ,  on  a  l'habitude  de  faire,  pendant  les 
vendani,'es,  un  triage  des  raisins,  en  prenant  et  en  pressant 
il  part  ceux  qui  ont  atteint  le  plus  parfait  degré  de  maturité, 
Uiaturité  que  Ton  ne  rencontre  que  dans  des  contrées  plus  fa- 
vorisées par  la  nature  que  ne  le  sont  celles  de  l'Europe  cen- 
trale. —  Les  vins  obtenus  de  cette  manière  sont  ceux  qu'on 
appelle  les  «  auslusen  »  ou  «  ausbruch  »,  vins  égrappés  repré- 
sentant la  tête  de  telle  récolte.  Quelquefois  même,  dans  les 
grands  crus  de  Johannisberg,  Steinberg,  Rauenthal,  Rudes- 
hein  et  dans  les  années  les  mieux  réussies,  on  va  plus  loin 
encore,  en  prenant  les  meilleures  grappes  et  les  grains  le> 
plus  parfaits,  et,  en  les  récoltant  à  part,  on  fait  les  vins  dits 
égrenés,  vins  d'un  caractère  extraordinaire,  produits  en  pe- 
tites quantités,  ayant  toutes  les  qualités  des  grands  vins  du 
Rhin  au  degré  le  plus  élevé.  Après  ce  premier  triage,  il  y  en  a 
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un  second  quelques  jours  après,  qui  se  compose,  de  nouveau, 
des  meilleurs  raisins  restant,  et  du  surplus,  enfin,  est  tirée  la 
matière  produisant  les  petits  vins. 

Ces  procédés  constatent  Tintelligence  et  les  soins  extraor- 
dinaires apporté  à  la  récolte.  On  obtient  ainsi,  pour  une  partie, 
autant  de  maturité  que  dans  les  régions  méridionales,  et  on 
parvient,  par  là,  à  produire  des  essences  de  vins  comme  nul 
autre  pays  n'en  a  fourni  jusqu'à  présent.  Contrairement  aux 
autres  pays  vignobles  dont  chaque  propriétaire  mélange  sa 
récolte  pour  ne  faire  qu'une  seule  qualité  de  vin,  dans  ce 
pays,  un  propriétaire  récolte  trois  qualités  de  vins  différant 
énormément  comme  qualité  et  prix.  Autant  dans  les  bonnes 
années  les  vins  du  Rhin  sont  d'une  qualité  supérieure,  autant 
ils  sont  mauvais  dans  les  récoltes  manquées;  leur  goût  est 
âpre,  vert  et  sec,  et  leur  consommation  se  trouve  alors  limitée 
au  pays  de  production.  Une  petite  acidité  est  un  signe  carac- 
téristique dans  le  goût  des  vins  du  Rhin  et  de  la  Moselle.  La 
science  médicale  y  reconnaît  un  élément  propice  à  la  santé. 

Le  Rheingau  est  le  district  le  plus  favorisé  par  la  nature  ;  il 
est  élevé  sur  la  rive  droite  du  Rhin  et  s'étend  de  Lorch  jus- 
qu'à Hochheim.  Le  plan  le  plus  estimé  est  le  Riesling;  on  cul- 
tive aussi  le  Kleinberger,  TOestreiche,  le  Kleb-Roth  et  le  plan 
d'Orléans,  mais  ce  dernier  est  le  moins  cultivé.  Dans  les 
bonnes  années,  le  vin  provenant  du  Riesling  est  infiniment 
supérieur  à  celui  des  autres  espèces  ;  il  se  distingue  par  son 
bouquet  aromatique,  sa  force  et  sa  vitalité.  Dans  les  années  de 
non-réussite,  les  autres  espèces,  mûrissant  plus  facilement, 
produisent  une  qualité  relativement  meilleure.  Les  crus  prin- 
cipaux sont  les  suivants  :  château  de  Johannisberg ,  le  Stein- 
berg,  le  Rudesheimer,  Hinlerhauser,  le  Rudesheisner-Berg, 
le  Marcobruimer,  Rauenthal.  La  superficie  totale  du  Rheingau 
plantée  de  vignes  est  d'environ  4,000  hectares  produisant  de 
16à20,000strick. 

Le  palatinat  de  Bavière,  sur  la  rive  gauche  du  Rhin,  occupe 
le  second  rang  parmi  les  vins  du  Rhin  ;  le  Riesling  et  le  Fra- 
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miner  y  sont  cultivés  de  préférence  ;  la  culture  de  la  vigne  y 
est  poitéc  à  la  même  perfection  que  dans  le  Rheingau.  Les  crus 
principaux  sont  ceux  de  Deideishem  ,  Forst,  AVachenheim, 
Durckheim,  Ruppertsberg  et  Ungstein.  Ils  n*ont  pas  le  bouquet 
aromatique  des  grands  vins  du  Rheingau,  mais  ils  possèdent, 
par  contre,  beaucoup  de  sève,  de  sucre,  et  un  goût  très- 
agréable.  Les  vins  ordinaires  ont  souvent  un  goût  de  terroir. 
La  superficie  des  terrains  livrés  à  la  culture  de  la  vigne  dans 
ce  district  est  d'environ  11,000  hectares  produisant  près  de 
30,000  strick. 

La  Hesse  Rhénane  touche  vers  le  nord  an  palatinat  de  Ba- 
vière. Ce  distinct  est  moins  étendu  ;  il  ne  reste  pourtant  guère 
en  arrière  dans  la  quantité  produite.  Les  crus  les  plus  remar- 
quables, quoique  ne  devant  être  classés  qu'avec  les  troisièmes^ 
sont  le  Liebfraunietch  y  Scharlacberger  et  Ober-Inglheim , 
tout  le  reste  des  vins  produits  sont  de  petits  vins  consommés 
sur  place.  Dans  le  vignoble  de  la  Moselle,  le  sol  est  presque 
généralement  rempli  d'ardoises  plus  ou  moins  brisées  qui 
retiennent  alternativement  la  chaleur  du  soleil  ou  Thumidité, 
et  ce  qui  contribue  (à  ce  qu'on  prétend)  au  goût  particulier  de 
CCS  vins,  appelé  goût  de  pierre  à  fusil.  Les  \ins  de  la  Muselle 
se  distinguent  par  leur  bouquet  particulier,  ils  sont  beaucoup 
plus  légers  que  les  vins  du  Uiiin  et  sont  fort  ostimés  comme 
digestifs.  C'est  la  boisson  f-^éiiérale  sur  les  bords  du  Uhiu, 
avant  Coblentz.  Les  crus  les  plus  notables  sont  Scharzberf.' , 
Brauneberg,  Zeltinger,  Bis])orl,  Graach,  Tbiergarten,  Grun- 
hau,  Aberonimel,  etc.  La  vigne  y  est  cultivée  sur  environ 
8,000  hectares,  produisant    environ  50,000  foudres. 

Le  district  de  TArli  produit  principalement  des  vins  roUçjes 
appréciés  dans  le  pays,  mais  peu  par  l'étranger.  La  fabrication 
du  vin  a  diminué  sensiblement  depuis  que  les  fabricants  des 
vins  mousseux  du  Rhin  et  de  la  Moselle  s'enipai'ent  des  raisins 
rouges  qu'ils  achètent  sur  tige.  Cett  '  industrie  de  vins  mous- 
seux a  pris  un  développement  extraordinaire  depuis  quelques 
années.  Ces  vins  sont  exportés  en  xVngleterre,  en  Russie,  aux 
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États-Unis  et  aux  Iodes;  ils  y  sont  appréciés  à  cause  de  leur 
boaquet  particulier  et  de  leur  goût  rafraîchissant. 

Le  Wurtemberg  cultive  la  vigne  sur  environ  25,000  hec- 
tares ;  la  produetion  est  d'environ  300,000  hectolitres  de  vins 
ordinaires  qui  se  eonsomment  sur  place.  La  production  qui 
avait  été  nainime  par  suite  des  mauvaises  récoltes,  a  repris 
depuis  1837.  La  consommation  se  règle  d'après  l'importance 
de  la  récolte. 

Le  grand  duché  de  Bade  produit  une  certaine  quantité  de 
vins;  les  renseignements  noua  manquent  pour  estimer  au  juste 
cette  production  ainsi  que  la  superficie  des  vignes.  Les  vins 
de  ce  pays  ont  le  même  caractère  que  ceux  des  autres  parties 
de  TAllemagne  ;  tous  se  consomment  dans  le  pays. 

La  France  exporte  en  Allemagne  une  quantité  considérable 
de  vins  du  Bordelais  et  du  Midi  (1). 

S  5.  —  Portugal. 

Le  Portugal  est  celui  des  pays  étrangers  qui,  relativement 
à  son  étendue,  a  fait  la  plus  belle  exposition.  Placé  sous  le 
môme  climat  que  l'Espagne,  il  semblerait  que  ce  pays  dût  su* 
bir  rinflnence  de  sa  voisine  ;  mais  il  en  est  tout  autrement. 
Les  échantillons  révélaient  un  soin  tout  particulier,  et  la  dé- 
gustation a  confirmé  cette  bonne  opinion.  Rien,  en  effet,  ne 
peut  dépasser  la  qualité  qui  s'est  révélée  pour  une  partie  des 
produits  de  ce  pays.  La  production  du  Portugal  peut  être  éva- 
luée de  :2,oOO,000  hectolitres  à  3,000,000  d'heclohtres,  dont 
2  millions  à  2,500,000  consommés  dans  le  pays ,  et  500,000 
hectolitres  exportés. 

Voici  la  nomenclature  des  différentes  espèces  de  vins:  Porto 
cm  Douro,  les  plus  célèbres  de  tous  les  vins  du  Portugal  et  des 
pays  méridionaux  ;  ceux  de  Bairrada  qui  viennent,  comme  qua- 
lité, immédiatement  après  ceux  de  Porto  ;  Coliares,  vins  or- 


Ci)  Ce^  renseignements  précis  nous  ont  été  foamis  par  M.  de  Loidcn,  lo 
docteur  Wittmach  et  M.  Steinber. 


868  GROUPE  vu.  —  GLA86IS  73.  —  SBCRON  1. 

dinaires  pour  la  consommation  de  Lisbonne  et  Texportatioii; 
Torres-VedraSy  Tins  ordinaires  pour  la  consommation  de  Lis- 
bonne et  du  pays  ;  Gartaxo,  vins  ordinaires  pour  la  consoui- 
mation  de  Lisbonne  et  du  pays  ;  Bucceslas,  vins  bUnes  onli- 
naii*es  pour  la  consommation  de  Lisbonne  et  rexpoitatien  ; 
Larradio,  vins  rouges  ordinaires  pour  la  consommation  de  Lis- 
bonne et  l'exportation;  Terme,  vins  rouges  etbhmcs  pov  k 
consommation  du  pays  et  l'exportation  au  Brésil  ;  CarcaTdlo , 
petite  production  de  vins  blancs  trës*appréclés,  eiportatioa 
pour  r Angleterre;  Muscatel  deSétubal,  exportation;  Madein, 
exportation. 

La  fabrication  des  vins  en  Portugal  se  fait  avec  les  soas 
les  plus  intelligents  et  les  plus  minutieux,  aussi  ce  pays  tire- 
t-il  un  parti  très-avantageux  de  sa  production.  L*Angleleffe 
est  la  nation  qui  importe  le  plus  de  ces  vins  ;  ceux  de  Poii»i 
Bairrada  et  Hadeira  sont  lobjet  de  sa  préférence. Leur  force 
alcoolique  et  leur  liqueur  sont  très-àppréciés  par  les  An^aii. 

Après  rinvasion  de  l'oïdium  qui  a  fait  aussi  beaucoup  de 
ravages  en  Portugal,  on  avait  arraché  une  grande  quantité  de 
vignes,  mais  ce  qu'on  a  replanté  depuis  a  remplacé  et  u 
delà  ce  qui  avait  été  détruit,  de  sorte  que  la  production  s'ac- 
croît chaque  année  sensiblement.  Nous  croyons  devoir  engaga* 
ce  pays  à  persévérer  dans  cette  voie;  nous  sommes  persuadés 
qu'il  augmentera  ainsi  considérablement  sa  richesse  (1). 

§  6.  —  Suisse. 

La  Suisse  a  envoyé  un  certain  nombre  d'échantillons  à  l'Ex- 
position. Les  renseignements  nous  manquent  pour  pouvoir 
établir  à  sa  juste  valeur  Timpoi^ance  de  la  production  de  ce 
pays.  La  Suisse  n'exporte  pas  de  vins,  au  contraire;  elle  en 
tire  une  assez  grande  quantité  de  la  Bourgogne  et  de  nos  dé- 
partements méridionaux,  principalement  du  Gard,  ce  qui  fait 
supposer  que  la  production  ne  peut  être  importante. 

(0  Nous  devons  ces  renseignements  à  robligeance  de  M.  le   vicomUs  de 
ViUa  Maïor. 


Ses  vins  ont  bcaoconp  de  rapport  avec  ceux  de  nos  départe- 
ments de  Test  et  ceo\  de  TAllemagne.  Ce  pays  se  troove,  da 
reste,  placé  dans  les  mêmes  conditions  de  température.  Des 
échantillons  de  vin  d* Yvonne, Neafcliâtel,  Lavanx,  Thorgovie, 
Roche,  Hanterive,  côte  de  Vevey,  ont  para  d*assez  bonne  qua- 
lité pour  être  récompensés.  Eo  général  les  \\ns  de  la  Suisse 
sont  de  qualité  ordinaire;  ce  qui  est  du  à  la  température  qu'elle 
subit,  car  les  soins  ne  manquent  pas  à  la  culture  et  à  la  fabri- 
cation. 

S  7.  —  Étolf-PODtîficaiix. 

La  production  de  ce  pays,  qui  est  inconnue,  mais  qui  ne  peut 
être  importante,  se  compose  principalement  de  vins  de  li- 
queurs. Cette  contrée  est  placée  dans  les  meilleures  conditions 
climatériqnes  pour  faire  de  bons  vins  ;  mais,  à  en  juger  par  les 
échantillons  exposés,  la  culture  de  la  vigne  et  la  récolte  s*y 
foatd*une  manière  déplorable  ;  aucun  soin  ne  leur  est  donné. 
Nous  ne  pouvons  que  regretter  un  tel  état  de  choses. 

$  8.  —  Rossie. 

Les  régions  méridionales  de  Tempire  rasse  telles  que  la 
Crimée,  le  Caucase  et  la  Bessarabie  produisent  une  grande 
quantité  de  vins,  mais  Fimportance  de  cette  production  est 
inconnue.  Avec  une  culture  intelligente  et  des  soins  bien 
entendus,  on  pan  iendrait  à  y  récolter  des  vins  de  bonne  qua- 
lité ;  d*après  ce  que  nous  avons  pu  en  juger  par  les  échantil- 
lons exposés  et  dont  un  certain  nombre  ont  para  dignes  d'être 
récompensés.  Le  gouveraement  russe  parait  encourager  vive- 
ment la  culture  de  la  vigae,  nous  croyons  qu'il  a  beaucoup  à 
gagner  en  persévérant  dans  cette  voie.  L'immense  étendue  de 
ce  pays,  dont  la  plus  grande  partie  se  trouve,  dans  les  ré- 
gions du  nord,  impropres  à  la  culture  de  la  vigne,  lui  permet 
de  consommer  tout  ce  que  ses  régions  du  sud  peuvent  pro- 
duire. La.  France  exporte  beaucoup  de  vins  en  Russie. 
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Ln  vi*ne  sn  plidt  biiîn  en  Grèce,  et  avM  une  culture  ri  àf 
soins  intetlif;ciit<i  on  parriendrnit  h  y  récolter  àe  bons  tin» 
Ce  |i»yM  Vu  bien  compris  ;  nnssi,  il  a  fait  âe  granit»  Kttan»  pour 
sortir  (lu  rCtnl  arri>Vé  oii  il  sa  trouve  encore,  l-cs  écliatitinom 
Dxpom^s  démontrent  peu  di-  soins,  tnnt  dans  la  cnllBK  q» 
dann  ia  fabrication  et  le  soutiraf^e  des  vins  ;  cène  tlernitre 
opi?ralion,(|iii  semble  être  trbs-néf:li^-LV  dans  le»  pays  in^Sriiliiy 
naux,  est  pourtant  capitule  pour  la  bonne  conserration  ile> 
viiiH.  Avant  l'indépendance  de  laGr^cc,  la  culture  lU-  la  vi^e 
n'occupait  que  3,500  hectares;  aujourd'hui  la  suporiicic  à» 
[crrnins  occupés  par  la  vijine  dépasse  50,000  heciarcs  |m)iiï 
uuc  production  de  plus  d'un  million  d'hectolitres.  Dans  I'm- 
pace  de  40  ans,  cette  production  s'est  donc  angmenitSe  il'itDr 
maniËru  considiSrablc;  il  veste  à  la  peifectionner  et  nous  Hom- 
mes convaincus  que,  d'ici  peu  d'annéi-s,  ces  vins  mérilcmot 
d'ëlrcplits  appréciés.  Déjiides sociétés  intctligentes  s'occupou 
de  la  culture  pour  l'esportalion  et  il  paraîtrait  ifu'dlcs  ont 
obtenu  de  bons  n'-sllllats.  Cet  exemple  sera  suivi,  l'imporuni 
était  de  le  donner,  il  n'y  a  que  le  premier  pas  qui  cofilc. 
L'exportation  dépasse  aujourd'hui  60,000  hectoliti^s,  dontla 
plus  grande  partie  pour  la  Turquie  (I). 

5  10,  —  Turquie. 

Ainsi  que  pour  la  Grèee,  le  sol  et  le  climat  de  la  Turquie  sool 
propices  à  la  culture  de  la  vigne  et  elle  s'y  trouve  dans  ane 
grande  étendue,  mais  nous  n'avoqs  aneun  renseignement  pov 
établir,  avec  précision ,  l'importance  de  cette  prodoctioB. 
La  culture  et  la  fabrication  s'y  font  encore  d'une  mauèn 
plus  déplorable  qu'en  Grèce.  Il  est  regrettable  qu'on  pajrs  qà 
possède  un  sol  si  ricbe  reste  dans  un  te)  état. 
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^  11,  »  Rcmniaiiie. 

Les  éeiiantillons  exposés  sont  arrivés  dans  nn  trop  manvais 
âai  pour  quH  fût  possible  de  se  prMMBcer  snr  Icsr  qualité. 
Voici  quelques  renseignements  sur  la  Titicnllure  âans  le  pays  : 
La  vigne  y  occupe  une  superficie  d'environ  90,000  hec- 
tares poar  une  production  de  5^,000  hectolitres  environ; 
elle  al  dâséaûBée  éam%  l««ie  Féteatoe  4u  tuuilwic^  ccfK^n- 
dant  elle  se  plaît  nàemx  duis  la  région  des  collines  qui 
se  développent  an  pied  des  monts  Carpathes,  entre  cette 
diaine  et  la  plaine  qui  s'élead  jusqu^au  Danube.  Les  principaux 
crus  sont  :  Cotnari  (district  de  Jassi)  ;  Dragachani  (district  de 
Yalcao)  ;  Odobechti  (district  de  Putna)  ^  Déalou  et  Mare  (dis* 
trid  de  Prabova  et  de  Buzis).  La  pins  grande  partie  de  la  pro* 
doclion  est  en  vins  blancs  très-capiteux;  on  commence  à  faire 
des  vins  rouges,  mais  encore  eu  quantité  peu  eonsièérablo* 
Oitfre  ks  vins  ordinaires  ronges  et  blancs,  on  fabrique  daix 
séries  de  vins  assez  remarquables.  Le  vin  muscat  (Taneaîosa), 
▼ÎB  blaac  sec  ne  conservant  que  Tarome  du  raisin  muscat  et 
non  pas  sa  douceur,  puis  le  vin  conpé  d'Oravia  ayaal  à  peu 
près  le  goàt  du  vin  de  Madfere.  La  consommatioa  de  la  Rou- 
manie s'élève  à  515,000  bectolitres;  15,000  seulement  se- 
raient donc  convertis  en  alcool. 

Les  vins  se  consonunent  en  général  au  moment  oi  la  fer- 
mentation commence,  ce  qui  fait  négliger  la  fabrication  du  vin. 
DepuB  quelques  années  pourtant ,  on  semble  vouloir  attendre 
^e  le  vin  soit  fait  et  Ton  apporte  plusde  soins  à  sa  fabrication . 

La  vigne  se  plait  en  Roumanie,  mais  les  soins  donnés  à  la 
préparation  et  à  la  conservation  da  vin  laissent  à  désirer.  La 
production  n'est  pas  ce  qu'elle  devrait  être*  Nul  doute  que, 
éansFavenir,  les  Roumains  ne  sacbent  tirer  meilleur  parti  d  a 
leur  production  (1). 

(i)  Ces  reDscignements  nou  ont  élé  foumis  par  M.  Odobotca,  Commisiairc 
général  de  la  Roumanie. 


SECTION    II 


PRODUCTION  DES  VINS  EN  AMÉRIQUE  ET  DANS  LES 
COLONIES  ANGLAISES 


§  1 .  —  Amérique  iln  Nord. 

Les  premii^i's  culoiis  an^'lais  qui  s'éUblircnt  en  Ain6rii|Qri 
trouvèrent  la  vigne  parmi  les  piaules  indigènes.  D?»  celle  épo- 
que, ses  produits,  que  ia  culture  n'avait  pas  encore  pcKwliou- 
ni's,  (étaient  fort  eslimi^s.  En  1561,  on  Taisait  ili'jë  du  vin  dam 
la  Floride,  el  de  1620  à  ITfiO,  oulroiive  dans  IcsfrriïJiinsM- 
glais  (le  nombreuses  allusions  au\  vignes  américaines  et  an  via 
qu'elles  produisaient.  On  planta  la  vigne  en  Virginie  vers  1630, 
et  en  i6ol  on  y  encouragea  la  fabrication  du  vin  par  des  ré- 
compenses. En  16S3,  des  plantations  furent  faites,  mais  sans 
succès,  à  New-York  et  à  Philadelphie  ;  on  peut  considéra 
ces  premiers  essais  comme  de  simples  expériences.  C'est  seu- 
lement au  commencement  de  ce  siècle  que  la  culture  de  b 
vigne  fut  reprise  sur  une  certaine  proportion  dans  différentes 
parties  de  l'Union,  près  de  New-York  et  de  Philadelphie, 
dans  le  Massachusetts,  la  Pcnsylvanie,  î'Ohio,  la  Virgime,  U 
Caroline,  le  Missouri.  Les  plantations  se  firent,  en  général ,  par 
petites  parcelles  d'un  à  cinq  acres  ('le  4t)  k  300  ares);  ■»!• 
heureusement,  on  y  iul réduisit  des  espèces  qu'on  ne  sut  pas 
acclimater.  Les  cullivaicurs  qui  plantèrent  des  vignes  indi- 
^èiies  furent  moins  malbeureux.  Dans  les  Carolines,  on  fa- 
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brique  le  Scuppernoug,  vin  obtenu  de  vignes  indigènes.  A  Ve- 
vay,  dans  l'indiana,  les  colons  suisses  plantèrent  le  muscatel 
schuylkill,  nommé  improprement  raisin  du  Cap.  Cette  vigne 
s*accoinmoda  du  sol  et  fut  propagée  dans  la  plupart  des  planta- 
tions ultérieures  de  l'Ouest.  En  1796,  dans  TObio,  le  philo- 
sopbe  Volney  goûta  du  vin  provenant  des  vignes  indigènes  ;  en 
1799,  un  français  y  fabriquait  avec  des  raisins  cueillis  dans 
les  bois  quelques  barriques  d'un  produit  qu'il  disait  c  valoir  les 
vins  des  environs  de  Paris  »,  ce  qui  n'est  qu*unbien  médiocre 
éloge.  Dans  la  vallée  de  TOhio,  les  premières  vignes  furent 
plantées  par  un  réfugié  français,  M.  Ménessier;  elles  furent 
l'origine  d'une  culture  qui  s'y  développa. 

Jusqu'en  18â0,  la  culture  américaine  n'obtint  de  bons  résul- 
tats qu'avec  les  vignes  indigènes;  mais  vers  celte  époque  on 
introduisit  des  espèces  nouvelles  :  le  calawba,  le  warren, 
l'herbemont,  le  madère  et  autres  variétés  qui  réussirent. 

La  culture  de  la  vigne  est  maintenant  établie  défînitivement 
aux  États-Unis.  Sur  trente-quatre  États,  trente  fabriquent  du 
vin  de  différentes  qualités  avec  plus  ou  moins  de  succès.  On 
peut  classer  les  vignobles  dans  l'ordre  suivant,  d'après  l'im- 
portance qu'ils  possèdent  déjà  ou  qu'ils  semblent  pouvoir  attein- 
dre dans  un  avenir  prochain  :  la  Californie,  les  districts  mon- 
tagneux des  États  du  Sud,  qui  sont  les  plus  favorisés  au  point 
de  vue  du  climat;  ensuite  les  vallées  de  l'Ohio  et  du  Mississi- 
pi;  puis  les  Etats  du  Centre  et  enfm  les  contrées  de  l'Est. 
Quant  à  la  qualité,  les  meilleurs  échantillons  sont  fournis  par 
la  Géorgie  et  l'Ohio.  Le  produit  annuel  des  bons  vignobles  de 
rOuest  est  à  peu  près  le  même  qu'en  France,  27  hecto- 
litres 1/3  par  hectare;  il  est  environ  du  double  dans  le  Sud 
et  en  Califorui.*. 

Il  n'est  pas  sans  intérêt  d'énumérer  les  principales  variétés 
des  vignes  qui  sont  cultivées  aux  États-Unis  pour  la  fabrica- 
tion du  vin.  Ce  sont  d'abord  le  caîawba:  neuf  dixièmes  des  vi- 
gnobles de  l'Est  et  de  l'Ouest  cultivent  cette  remarquable  es- 
pèce de  vigne.  Ses  grappes  ont  cependant  le  grave  inconvénient 
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do  pourrir  avec  une  entrdme  facilita;  c'est  ensuite  le  flrkMWf, 
dont  11»  grappes,  actudlemenl  résenires  poor  la  tiiWf.  yn- 
mettent  un  vin  i^gal  à  celui  du  ratawlia  ;  on  en  tante  !«■  raisw; 
Vherbfmont  donne  un  bon  vin,  mais  n'est  pas  snflbaoïra'iil 
rasliquR;  le  nnrtm'sseedlingdoTiaiuD\iBTouge  ricb^oicn- 
leur  et  analogni^,  dit-on,  au  vin  de  Btmr^-ogne ;  le  «rfcuîiiliil 
cfit  h  peu  prts  iibandonnt',  malgré  l'espèriMle  vo^e  donlili 
jooi  il  y  a  soixante  ans  ;  il  produit  peu  et  donne  an  viu  clair  4t 
l^^er;  Vtsabell)^,  malgré  sa  répuljiliiin  d'autrefAls,  c»t  maiD- 
tonsRt  peu  cultivé  pour  la  fabrication  dii  vin  ;  les  gmpp«  cw 
tiennent  trop  pen  de  matière  !>accliaHne  pour  i|ue,  sans  t4fr 
liou  de  sucre,  le  vin  qu'on  en  obtient  puiae^e  se  coRMnet. 

Ajoutons  à  cette  c^auniL^ration  quel(]ues  remarques  lirée»  fV- 
mut  des  observations  que  nous  avons  pu  faire  k  l'ËspoNitu 
tûtime.  La  Californie,  qui  avait  tant  vaiilt^ses  produits  \tBltalH. 
nous  a  envoya  des  %ins  mousseux,  traita  par  des  Cbainpe- 
nois  Axés  dans  le  pays.  Quoîqne  bien  pnïpnré»,  ces  vins  wiB 
cependant  d'une  qualité  tri^s-ordinairc.  Quant  au\  ritnie  U 
Virpinie,  dits  secfllin;;,  dont  nous  avons  psili'  |ilus  baui  pi qn 
se  rapprocbent  un  peu  des  vins  de  Saint-Georges  et  des  «Mein 
de  Pi-ontignan,  leur  prix  est  de  Ifr,  50  h  I  fr.  75  cent,  k 
litre,  année  commune;  celui  du  vin  de  Saint  Oeorpes  cl  de 
Frontignan  est  de  ^  à  3^  centimes  le  litre.  Il  y  a,  cobi«« 
le  voit,  en  faveur  des  lins  de  France,  une  large  ntar^  pov 
l'exportation.  Les  vins  blancs  produits  par  le  catawba  d  qui* 
rapprocbent  des  vins  du  Jura  el  du  Haut-Rhin,  n'ont  pas  h 
finesse  de  nos  vins;  ils  ne  peuvent  nous  faire  concurrence  sw 
leurs  propres  marchés.  Les  États-Unis  ne  seront  de  longtewp 
en  mesure  de  remplacer  nos  produits  par  les  leurs  dans  km 
consommation. 

En  résumé,  i[noiqne  la  culture  de  la  ^igne  se  soit  accrue  <k 
740  pour  100  dans  t'espace  de  dix  ans,  les  ËtaLs-tus,  q« 
ont  déjà  réalisé  quelques  progrès,  en  ont  encore  beaucoup  1 
faire.  Il  est  vrai  qu'ils  possèdent  un  sol  d'une  richesse  et  d'me 
fécondité  inépuisables,  avec  des  variétés  d'altitude  et  de  cliiut 
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<|ui  permettent  toutes  les  cultures  ;  la  grande  quantité  de  ter- 
res cultivables  en  vignes,  disséminées  sur  toute  la  surface  du 
territoire,  leur  ouvre  une  carrière  à  peu  près  indéfinie.  En 
1850,  la  quantité  de  vins  fabriqués  aux  Ëtats-Unis  était  de 
10,045  hectolitres,  pour  tous  les  Ëtats  et  territoires  de  TUnion  ; 
elle  s  est  élevée,  en  1860,  pour  vingt-deux  Ëtats  seulement,  à 
84,445  hectolitres. 

g  2,  —  Amérique  du  Sud. 

Cofifédévation  Argentine.  —  Les  premiers  plants  de  vignes 
importés  dans  la  Confédération  Argentine  provenaient  d*Es- 
pagne  ;  on  en  a  ensuite  fuit  venir  un  certain  nombre  de  tous  les 
points  de  TEurope.  C'est  depuis  huit  ou  dix  ans  seulement 
que  cette  culture  est  devenue  Tobjet  d*mie  attention  sérieuse  ; 
aujourd'hui,  c*est  la  plante  que  Ton  cultive  le  mieux  dans 
la  Confédération  ,  et  Ton  peut  dire  qu'elle  y  est  devenue  indi* 
gène.  Dans  aucune  partie  du  monde ,  elle  n*est  placée  dans 
des  conditions  plus  favorables  ;  sa  végétation  y  est  luxuriante, 
ses  fruits  abondants  et  exquis  ;  il  n'est  pas  rare  de  voir  des 
grappes  qu  iatteignent  et  dépassent  même  le  poids  de  ti*ois  kilo- 
grammes. Sur  les  vendants  des  sierras  de  la  Rioja ,  les  vignes 
de  Torontes  produisent  des  raisins  qui  pailicipent  à  la  fois  du 
muscat  et  du  chassclat.  En  Bolivie,  on  cultive  la  vigne  jusque 
sous  le  vingtième  degré  de  latitude  sud,  et  Ton  y  trouve  les 
vignobles  très-renommés  de  la  vallée  de  Qnti.  Dans  le  nord 
de  Corrientes  et  au  Pai*aguay,  elle  réussit  également;  mais  les 
étés,  qui  y  sont  souvent  pluvieux,  amènent  quelquefois  la  pour- 
riture des  fruits.  Les  vins  de  la  Confédération  Argentine  sont 
très-riches  en  principes  sucrés  et  très-alcooliques  ;  ils  pré- 
sentent, par  conséquent,  beaucoup  d'avantages  pour  la  dis- 
tillation. 

Passons  rapidement  en  revue  les  principaux  vignobles  de  ce 
riche  territoire  où  la  nature  met  avec  une  prodigalité  sans 
égale  tous  ses  dons  à  la  disposition  de  Thonmie.  Sans  parler 
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des  muscats  saches  de  Hendou  et  de  San  Juan,  pasm  de  m. 
([iii  jouissent  d'une  i-i.'piilalion  mériti!-€,  nous  dicrom,  pimi 
les  provinces  qui  cullivcitt  la  vi^ine  ,  celles  de  Mendou,  Je 
San  Juan,  de  lu  Itioju,  de  Cslaniarrn,  de  Salla.  Ajaut<in»i|» 
celle  culture  pourrait  y  pi-eodre  desdéveloppcuienlsbGaacau; 
plus  considérables.  La  vi^iic  trouve  dans  les  valléei  in 
Andes,  à  divers  degrés  d'altitude,  les  condition»  de  ivpiOr 
tion  qui  lui  conviennent  le  mieux  :  des  iJté»  trts-cliaudsetil» 
liivers  secs. 

Les  meilleurs  vins  des  Andes  sont  eeu\  de  la  vallée  île  Ft- 
matina,  qui  se  rapprochent  de  nos  vins  d'Anjou  ,  de  ta  cilt 
d'Araiico,  qui  égalent  presque  les  vins  de  \eri-s ,  de  la  Kitqi. 
qui  ressemblent  aux  vins  de  Porto.  Citons  aussi  le»  >iiu  de 
San  Carlos,  de  Carajata  ,  de  Santa  Maria  dans  ta  rallia  <lt 
Calcliaqui  ;  ces  vins,  légers  en  apparence,  sont  eu  réalité  irts- 
capiteux.  Nous  avons  dt'jà  nommé  la  vallée  de  Cinli  dant  b 
Bolivie  ;  placée  sous  le  dix-nenvit^me  degré  de  latîtnde  mi<1, 
h  une  altitude  de  1,500  môtres,  elle  possède  des  vigniihlf* 
renommés  dont  le  vin  présente  lienucoup  d'analo^'io  avec  iw 
vins  lin  I.aiipuedoc. 

Le  Paraguay  mérite  une  mention  particulière.  D^s  16l^,  h 
culture  de  la  vigne  y  était  introduite.  Oh  cultivait ,  autour  ds 
l'Assomption,  prés  de  deu\  millions  de  pieds  de  vigne;  ce» 
plantations  ont  été  depuis  abandonnées  et  ont  Uni  par  périr. 
A  la  Cruz,  sur  les  rives  de  l'Uruguay,  sous  le  vingtième  àrpf 
de  latitude  su<l ,  les  Jésuites  rabriijuaieni,  dit -on,  nn  vin  iih- 
estimé.  Les  deux  rives  de  ee  beau  fleuve  étaient  couvertej  df 
riches  vignobles. 

En  général,  dans  la  Confédéraiion  Argentine,  dont  le  climït 
est  extrêmement  sec,  les  vignes  sont  arrosées  trop  abondam- 
ment ;  leur  végétation  y  gagne  sans  doute  un  aspect  plus  ver- 
doyant, mais  la  qualité  du  vin  doit  y  perdre  beaucoup.  Auss 
a-t-on  pris  l'habilnded'y  ajouter  un  sirop  de  raisin  qui  penntl 
de  le  Taire  voyager.  Ce  sirop  est  prt'paré  par  une  décoction  de 
tuoùt  additionné  d'une  petite  quantité  de  cendres  de  sarments; 
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la  lessive  alcaline  qui  en  résulte  précipite  Tacide.  Quelques 
propriétaires  fabriquent  des  vins  façon  Xérès  qui  sont  cfune 
qualité  excellente  ;  mais  en  général  on  ne  fait  que  des  vins 
d*une  médiocre  qualité. 

Malheureusement,  Tindustrie  viticole  rencontre  dans  ces 
pays  de  graves  obstacles  :  le  bois  nécessaire  pour  faire  des 
tonneaux  manque  absolument;  on  est  obligé  de  conserver  le 
vin  dans  des  jarres  de  terre  d*une  contenance  de  quatre  à  cinq 
hectolitres  ;  on  les  consolide  avec  des  sangles  de  cuir  ;  ces 
jarres  sont  très-bien  faites,  mais  peu  commodes  pour  le  trans- 
port. En  second  lieu,  Tévaporation  est  considérable  à  raison  de 
Textréme  chaleur,  et,  de  plus,  les  moyens  de  communication 
sont  à  peu  près  nuls.  On  conçoit ,  par  conséquent ,  que  Tin- 
dustrie  du  vin  ne  peut  prendre  de  grandes  proportions, 
tant  qu'elle  n*aura  pas  de  débouchés  plus  faciles  qu'aujour- 
d'hui. 

Brésil,  Chili  et  Pérou.  —  Ajoutons,  pour  terminer  en  ce 
qui  concerne  rAmérique  du  Sud,  qu*on  est  parvenu  à  natura- 
liser la  vigne  dans  quelques  districts  du  Brésil,  et  que  ce  pays 
a  exposé  trois  sortes  de  vins  :  le  premier,  qui  est  le  vin  natio- 
nal, estdignede  figurer  dans  nos  chaudières;  le  deuxième,  doux 
et  vineux,  rappelle  le  vin  de  la  Catalogne;  le  troisième  est  pas- 
sable ,  mais  sans  bouquet.  Le  Brésil  n'a  ni  les  éléments  ni 
l'intelligence  de  la  viticulture,  et  la  nature  même,  malgré  les 
efforts  tentés  sur  quelques  points  isolés,  se  refuse  à  la  culture 
de  la  vigne  sur  la  plus  grande  partie  de  ce  vaste  empire.  Au 
Pérou,  on  fabrique  les  vins  de  Pisco  qui  tiennent  du  madère 
et  du  muscat  et  sont  fort  goûtés,  même  en  Europe,  mais  la 
production  de  ce  pays  est  à  peu  près  insignifiante.  Le  Pérou 
a  exposé  trois  sortes  de  vins  :  le  Tinto,  qui  est  très-connu;  le 
Blanco,  vin  blanc  sec  ;  le  Dorado  un  peu  musqué»  qui  se  rap- 
proche des  muscatels  d'Espagne,  mais  qui  n'a  pas  la  finesse 
de  nos  vins  muscats  de  Frontignan.  Enfin,  au  Chili ,  la  viti- 
culture a  déjà  pris  un  certain  développement  ;  ses  produits. 
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iniitiint  les  vins  ronges  ordinaires  de  Bordeaux,  entrciil  dan;  li 
consommntioi»  du  pays. 

Pour  teimiiter  ce  rapide  tiiblL'sn  de  la  produdian  Jti  na 
(Iniis  ilifférenles  parties  dii  globe,  il  lions  rcstp  à  n^innerd 
qiiolqtios  Ijj^nes  les  i-iîsultals  oblcnos  dons  les  coIoiiÎm  m- 
fîlnises. 

S  3.  —  Colonie";  ant;l)iis,>s 

Cap  de  Donne-Esjtérance.  —  Eii  1865 ,  la  colooit:  Ju  (jf 
cullivait  en  vignes  3,057  hectares  qui  oui  priHluil  1 1,'ilT  litfr 
lolitres  de  vin  donl  le  prix  s'esl  Élevé  par  pipe  de  dtiq  Itede- 
litres  i-t  demi  do  4(10  k  5'S  francs  inviioii,  pour  tu  prcmièrt 
i}iialité  el  de  2^1  k  S'ÏS  francs  [loiu*  la  secouile.  L'triiHtt- 
vie  du  Ca)i  provunanl  de  la  nifiinu  iioné*:  rcfui^MiiUiil  iiiMii- 
Icur  par  pipe  de  67S  à  90U  fïaHCS.  Le  Cap  a  exposé  qod- 
quits  viirit'lùs  de  vins  doux  el  secs;  les  rougea  moscnls  dotu 
ainsi  que  ks  vins  lilancs  ont  élé  trouvés  les  meilleurs;  nnis 
le  vil)  de  Constance  n'a  pu  rivalisci'  atec  nos  mnscats  Sus  île 
FronligiiHU. 

Australie,  Nouvelle-Galles  du  sud.  —  L'Australie,  enln!* 
plus  tard  dans  la  carrière  de  l'industrie,  pessëdo  un  terriloirs 
trop  ricbe  et  trop  fertile  pour  que  dans  uu  temps  donué  l« 
culture  de  la  vij^'ue  n'y  prenne  pas  une  extension  de  quelque 
importance.  En  1863,  la  Nouvelle-Galles  du  Sud  a  planté  en 
vignes  636  tiectares  qui  ont  produit  6â,333  liectolitres.  La 
fabrication  de  l'eau-dc-vie  s'est  élevée  dans  la  mèiue  aiiué«  ■ 
9,236  litres.  En  1864,  la  culture  en  vignes  s'est  étendue 
à  740  hectares  qui  ont  produit  7,3^  bcctolilrcs.  La  fabn- 
cation  de  l'eau-de-vie  s'est  életée  à  13,979  bectuliti-cs.  Ea 
18(>3,  la  progression  que  nous  venons  de  signaler  a  coali- 
nué  :  850  Iwctares  plantés  en  vignes  ont  produit  7,638  hecto- 
litres de  vin.  La  fabrication  de  l'eau-de-vie  a  été  de  65  liecto- 
litres. 

Atislralie  du  sud.  —  Dans  l'Australie  du  sud  ,  nous  troa- 


VLVS  D*AV£RIQUE  ET  DES  COLONIES  ANGLAISES.  379 

VOUS,  en  4863,  2,312  hectares  cultivés  en  vignes  qui  ont  pro- 
duit 27,347  hectolitres;  en  1864,  6,364  hectares  qui  en  ont 
produit  36,282,  et  en  1865,  2,345  hectares  qui  en  ont  pro- 
duit 42,703. 

Australie  de  V ouest,  —  La  culture  en  vignes  dans  l'ouest 
de  rAnstralie  n'a  atteint  que  de  très-médiocres  proportions. 
En  1865,  il  n'y  avait  encore  que  254  hectares  cultivés  en  vi- 
gnes et  en  oliviers. 

Victoria,  —  La  production  en  vin  de  cette  colonie  a  été  en 
1864,  de  5,492  hectolitres  ;  en  1865,  de  5,000  et  en  1866 ,  de 
8,040. 

Les  vins  de  l'Australie  ont  figuré  dignement  à  l'Exposition. 
Un  vin  rouge  produit  par  le  plant  Pineau  a  paru  très-bon; 
il  peut  rivaliser  avec  certains  vins  de  nos  bonnes  côtes  de 
Bourgogne.  Nos  vins  pourront  trouver  dans  quelques  années, 
dans  les  vins  de  la  Californie,  des  concurrents  contre  lesquels 
certains  d'entre  eux  ne  pourraient  même  lutter,  si  on  suppose 
que  la  culture  de  la  vigne  y  prenne  des  développements  en 
rapport  avec  les  ressources  que  lui  présente  le  sol.  L'Austra- 
lie serait  en  voie ,  non-seulement  d'arriver  à  satisfaire  à  ses 
propres  besoins,  mais  de  remplacer  nos  vins  dans  les  États  des 
deux  Amériques. 

§  4.  —  Résumé. 

Si  nous  rapprochons  les  chiffres  que  nous  venons  de  donner 
avec  ceux  du  rapport  précédent,  où  l'état  de  la  viticulture  en 
France  est  exposé  très-exactement,  nous  arrivons  à  ce  résul- 
tat, qu'un  de  nos  départements  viticoles  produit  à  lui  seul 
plus  de  vin  que  l'Amérique  tout  entière,  en  y  ajoutant  les 
colonies  anglaises.  En  France,  beaucoup  de  propriétaires,  sans 
avoir  une  culture  très -étendue,  avec  150  hectares,  par 
exemple,  fabriquent  chacun  de  100,000  à  150,000  hectolitres 
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de  vin  par  année.  Qu'est-ce  que  la  production  des  84,000  be^ 
tolitres  des  États-Unis  comparée  aux  6  millions  d'beetolitresdo 
département  de  l'Hérault  ou  de  la  Charente-Inférieure?  11  est 
vrai,  comme  nous  Tavons  dit,  que  les  progrès  de  l'aTenir 
peuvent  modifier,  dans  les  pays  que  nous  venons  de  nommer, 
les  éléments  de  notre  comparaison.  Hais,  quant  à  présent,  au 
point  de  vue  général,  on  peut  affirmer  que,  pour  la  prodactioa 
du  vin,  l'Amérique  et  les  colonies  anglaises  n'ont  pas  encore 
marqué  leur  place  dans  le  commerce  et  l'industrie  da  rnooiie. 


SECTION    III 


BIÈRE 


Par  m.  Anselme  PAYEN. 


Dans  les  contrées  du  Nord  où  la  vigne  ne  peut  être  cultivée 
avec  avantage,  on  prépare  des  boissons  qui  remplacent  le  vin; 
la  bière  est  une  de  ces  boissons  les  plus  usitées.  A  Londres, 
la  fabrication  produit  environ  400  millions  de  litres,  eu  partie 
poup  Texportation,  en  grande  partie  pour  la  consommation 
locale  qui  s*élève  annuellement  au  delà. de  250  millions  de 
litres  (i).  A  Paris,  la  consommation  de  la  bière  a  dépassé  ra- 
rement 15  millious  de  litres  par  année,  le  vin  constituant  en 


(1)  On  a  calculé  qu'en  1866,  r Angleterre,  PÊcosse  et  r Irlande  ont  employ^^ 
32.339,000  busbels  ou  11,761,996  hectolitres  de  malt,  représentant  environ 
21  millions  d'hectolitres  de  bière  Torte  et  faible.  La  Tabrication,  accrue  d*année 
en  année,  se  trouvait  presque  triplée  Tannée  dernière.  Les  quantités  de  malt 
soumises  aux  droits  de  l'accise,  à  trois  époques,  indiquent  les  développements 
de  1.1  fabrication  de  la  bière  dans  la  Grande-Bretagne  : 


En  1852 

En  1856 

En  1866 

NOMBRE  DE  BCSBELS 
llPOBTil. 

NOMBRE  DE  BCSHILS 

coxsoBBis  k  l'imtAkibcb 

TOTAL. 

54,160 
1,313.064 
3,184,449 

41,072,486 
41,579,124 
54,44^,874 

42,123,646 
42,891,188 
S6,629.323 

Nota.  —  Le  bushel  correspond  à  36"^<'es  5475e.  La  suppression  des  droits 
1  9ur  le  malt,  pour  l'exportation  et  les  distilleries,  aeulieu  en  1865. 
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bières  qu'on  fabrique  exclusivement  avec  des  grains  humec- 
tent plos  agréablement  le  palais,  ce  qui  est  d&  au\  principes 
solubles  (dextrine,  etc.)  qui  rendent  le  liquide  légèrement 
miicilagineux  et  se  trouvent  en  grande  proportion  dansTorge^ 
après  le  maltage  et  les  trempes. 

L'addition  des  matières  sucrées  dans  la  préparation  des 
moûts  destinés  à  la  fabrication  de  la  bière  est  permise  en  An- 
gleterre depuis  quelques  années  seulement. 

L'odeur  aromatique  de  la  bière  est  due  au  houblon,  plante 
de  la  classe  des  urticées  (famille  des  cannabinées),  dont  la 
matière  utile,  dans  cette  circonstance,  est  une  sécrétion  glan- 
duleuse aromatique  qui  se  trouve  sous  forme  de  nombreux 
granules,  jaune-orangé,  à  la  base  des  folioles  (bractées)  des 
cônes  du  houblon.  Cette  sécrétion  renferme  en  outre  le 
principe  amer  qui  concourt  à  la  saveur  de  cette  boisson. 
^  Le  climat  exerce  une  grande  influence  sur  le  développe- 
ment et  les  qualités  de  Thuile  essentielle  du  houblon,  comme 
cela  se  remarque  pour  toutes  les  plantes  aromatiques  :  dans 
les  pays  chauds,  cette  sécrétion,  très-abondante,  est  douée 
d'une  odeur  forte,  moins  suave  que  dans  les  pays  tempérés  (1). 
On  doit  récolter  les  cônes,  lorsqu'ils  sont  d'un  jaune  encore 
légèrement  verdâtre,  avant  que  la  maturité  soit  complète. 

Après  la  récolte^  le  houblon  est  desséché  assez  rapidement 
pour  éviter  la  déperdition  de  l'arôme  ou  la  transformation 
partielle  de  l'essence  en  résine  au  contact  de  l'air.  On  le  con- 
serve en  le  comprimant  le  plus  possible  dans  des  sacs,  dès 
qu'il  est  suffisamment  desséché . 

En  Amérique  comme  en  Angleterre,  on  se  sert  de  presses 
hydrauliques,  et  l'on  maintient  la  pression  en  cousant  solide- 
nent  les  plis  des  sacs,  ou  reliant  les  pains  comprimés,  à  l'aide 
de  bandelettes  de  fer  et  de  eordes  :  ces  pains  pèsent  jusqu'à 


(1)  En  Allemagne  on  récolte  le  booblon  daos  des  circoostances  telles,  ^e 
très-géoéralement.  le»  graines  sont  avortées  ;  et  ron  a  remarqué  que  ce  sont 
précisément  oes  cônes  stériles  qui  offrent  les  sécrétions  douées  de  rarome  le 
pins  délicat. 
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300  iiilagmnimes  le  m^lre  cube.  La  consenaiioii  jiroloi^DC 
du  houbiDn  ilaimc  lieu  parfois  à  une  fraude  qui  canustfl 
i-haii;;er  l'indicntioii  de  l'année  de  la  recolle.  1^  tioul>li>n,  tu 
vttul,  qui  perd  ilc  sa  qualité  en  vieillissant,  se  paye  d'aulaiit 
pluN  ('lier  quL'  lu  dnle  de  sa  récolte  est  plus  réceiilv. 

Les  glandes  aromatiques  développées  en  une  foule  il'utn- 
cules  à  la  base  des  folioles  qui  entourent  la  graine  fnrauit 
une  sorte  de  poussiËre  jaune  qui  conliiml  les  nialtdrei  »ai- 
vaiites  : 

Eau^  cellulose,  huile  essentielle,  résine,  deux  suhtlanai 
grasses,  matières  azotées,  principe  amer,  substance  gm- 
meuse,  acétate  d'ammoniatute,  soufre,  cblomre  de  jwtassiHB. 
HUifate  et  phosphate  de  potasse,  sulfate  et  carbonaie  de  rhma, 
phosphate  ammouiaco-maynésien,  oxyde  de  fer,  silicr. 

Deux  substances  surtout,  ilans  ee  nombit-,  sont  utiles  pour 
ta  fabrication  de  la  bière  :  l'huile  essentielle  et  le  prindpt 
amer.  L'huile  essentielle,  outre  le  goût  particulier  et  l'iMlenf 
arouiatiquc  qu'elle  donne  fi  la  bière,  est,  ainsi  que  sos  congt- 
nères,  itn  agent  Je  conservation.  Celle  huile  a  la  propriii^, 
précieuse  potir  cette  application,  lorsqu'elle  n'a  pas  été  oxydée 
par  une  longue  exposition  à  l'air,  d'être,  en  grande  partie,  so- 
lublc  dans  l'eau,  et,  par  suite,  de  se  répartir  uniformément  en 
sufGsanlc  proportion  dans  la  bière. 

Le  principe  amer  du  houblon  a  pu  être  remplacé  par  d'au- 
tres substances  aniércs  solubles  ;  on  a  cherché,  il  y  a  quelque 
temps,  à  lui  substituer  frauduleusement  d'autres  agents  d'un 
prix  nmins  élevé  ;  on  a  principalement  employé  dans  celle 
intention  le  buis,  dont  les  feuilles  contiennent  une  grande 
quantité  d'huile  essentielle,  à  odeur  forte  et  vireuse,  et  un 
principe  amer  trés-'abondant;  mais  cette  fraude  est  facile  i 
reconnaître,  car  l'huile  essentielle  du  buis  diffère,  par  sa  sa- 
veur et  son  odeur,  de  celle  du  houblon. 

Le  choix  de  l'eau  que  l'o»  se  propose  d'employer  dans  li 
jabricalion    n'est  pas  sans  importance.  On  doit  préférer  les 
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eaux  douces,  de  rivière  par  exemple,  quand  la  positiou  de  la 
brasserie  le  permet. 

Les  premières  opérations  de  la  fabrication  de  la  bière  com- 
prennent: 1^  le  mouillage  des  grains  ;  S**  la  germination;  3<^la 
dessication  des  grains  germes  ;  4"  la  séparation  des  radicelles; 
6"*  la  mouture.  Ces  cinq  opérations  donnent  le  produit  appelé 
malty  qui  entre  comme  matière  première  dans  les  manipula- 
lions  suivantes  :  6»*  trempe  ;  7*»  décoction  du  houblon  :  8®  dé- 
cantation et  refroidissement  du  moût;  9^  fermentation; 
10<*  clarification  ou  collage. 

Le  mouillage  a  pour  but  d^introduire  dans  les  grains  une 
quantité  d'eau  suffisante  pour  déterminer  et  soutenir  la  germi- 
nation ;  il  sert  en  même  temps  à  éliminer  les  grains  vides  qui 
viennent  nager  à  la  surface  de  l'eau  et  qu'on  enlève  à  l'écu- 
inoire. 

La  germination  sert  à  développer  la  diastase  qui  doit  trans- 
former l'amidon  en  dextrine  et  glucose.  C'est  une  des  opéra- 
tions les  plus  délicates  de  l'art  du  brasseur;  il  faut  éviter  que  la 
germination  se  prolonge  trop,  car  le  développement  des  radi- 
celles, delà  gemmule  et  de  la  tigelle  consomme  une  partie  de 
Tamidon,  successivement  transformé  en  dextrine  plus  glucose 
et  finalement  en  cellulose  insoluble  et  inutile  au  brassage. 

Diastase.  —  M.  Persoz  et  nous,  nous  avons  donné  ce  nom 
au  principe  actif  que  nous  avons  découvert,  lequel  se  développe 
pendant  la  germination  des  céréales  et,  d'une  manière  plus 
générale,  partout  dans  les  tissus  végétaux  où  des  dépôts 
d*amidon  ou  de  fécule  amylacée  se  forment  et  doivent  ulté- 
rieurement se  dissoudre  pour  servir  au  développement  de 
nouveaux  tissus. 

La  réaction  de  la  diastase  sur  Tamidon  produit  toujours  un 
mélange  de  dextrine  et  de  glucose  ;  la  proportion  de  glucose 
est  d'autant  plus  grande  que  la  fécule  est  délayée  et  convertie 
en  empois  dans  une  plus  grande  quantité  d'eau. 

On  reconnaît  facilement  le  terme  où  la  germination  doit 
T.  XI.  25 
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s'arrêter  :  c'est  lorsque  la  gemmule  a  atteint  un  dé?e)op[1^^^. 
ment  égal  aux  deux  tiers  ou  aux  trois  quarts  de  la  loninie^i];. 
du  grain  ;  alors,  en  effet,  Torge  germée  recèle  une  proportîn/] 
de  diastase  largement  suffisante  et  au  delà   pour  transfomier 
l'amidon  du  périsperme  en  dextrine  et  en  glucose. 

Il  faut  à  ce  moment  arrêter  la  germination,  afin  d*éviter  U 
perte  de  poids  qui  aurait  lieu  si  elle  continuait  :  il  suffit  de 
faire  dessécher  Forge  à  l'air  libre,  puis  au  moyen  de  fâir 
chaud:  après  celle  dessication,  on  sépare  les  radicelles  qui, 
ne  contenant  aucun  principe  utile  à  la  fabrication  de  la  bière, 
rendraient  le  travail  plus  dispendieux.  La  dessication  arrête 
la  germination,  facilite  la  conservation  du  malt;  elle  a  encore 
pour  effet  de  rendre  Talbumine  et  la  caseïne  moins  solubles 
et  de  donner  des  solutions  {trempes)  plus  limpides. 

On  soumet  Forge  germée,  sèche,  à  un  broyage  grossier  qui 
a  pour  but  de  multiplier  les  surfaces  de  contact  avec  TeaCt 
celle-ci  devant  déterminer  la  réaction  de  la  diastase  sur  rarai- 
don  hydraté  à  l'aide  d'une  température  convenable. 

L'orge  germée  et  moulue  constitue  le  malt,  dont  la  fabrica- 
tion, en  An^'lelci  rc,  forme  une  industrie  spéciale. 

Les  opérations  ultérieures  constituent  le  brassage  propre- 
ment dit  ;  ce  sont  :  la  saccharification  de  la  matière  aniyiacé'' 
du  mail  ;  la  décoction  du  houblon  qui  communique  sou  oiloiir 
et  une  saveur  spéciale  au  liquide  sucré  'moût»  obtenu  ;  la  fer- 
mentation (|ui  tiansfoi-me  la  glucose  du  moût  en  acide, carbo- 
ni(iue  et  en  alcool  (plus  o  à  G  centièmes  de  glycéiine,  acide 
succini(|uc  et  cellulose';  enfin  la  claritication  du  liquide  qui 
rend  la  bière  limf»i(lc  el  [)Olable. 

La  saccliariticaiion  s'opère  en  maintenant  le  malt  délayé 
dans  de  l'eau  à  la  température  <le  60  à  72degF»és;à  cette 
température,  l'hydratalion  de  l'amidon  s'efTectue  et  dès  lor> 
la  diastase  [U'oduil  plus  rapidement  son  maximum  d'effet  (1). 
Le  malt  est  ensuite  épuisé  par  des  lavages,  et  le  moût  obtenu 

(i;  La  rtaciion  de  la  diafîlase  commence  dans  le  malt,  sur  ramidon  hydriie. 
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est  chauffé  à  100  degrés  avec  le  houblon,  en  prenant  des  pré- 
cautions nécessaires  pour  retenir  l'huile  essentielle  ;  puis  après 
avoir  filtré  on  décante  le  liquide,  on  abaisse  sa  température 
au  degré  convenable  pour  la  fermentation. 

La  transformation  de  la  substance  sucrée  en  alcool  s'opère 
sous  l'influence  d*un  ferment,  la  levure,  qui  s'accroit  au  point 
d'être  sextuplée  pendant  la  fermentation,  et  dont  une  partie 
devient  indispensable  aux  opérations  suivantes,  tandis  que 
l'excédant  recueilli  après  chaque  fermentation  forme  un  pro- 
duit vendable  (voyez  l'article  levure). 

L'ichthyocoUe  (colle  de  poisson),  seule  substance  qu'on  ail 
pu  employer  avec  succès  pour  clarifier  rapidement  la  bière, 
se  prépare  en  lavant,  tordant  et  faisant  dessécher  les  mem- 
branes de  la  vessie  natatoire  d'une  espèce  d'eslurçcon  [aeipen- 
ser  hnso).  Elle  doit  ses  propriétés  non  seulement  à  sa  com- 
position, mais  aussi  à  sa  texture  organisée  particulière  :  la 
bière  ne  contenant  pas  de  tanin  ne  peut  être  clarifiée,  comme 
les  vins,  par  précipitation  au  moyen  de  la  gélatine  ou  de  Tal- 
bumine. 

On  s'était  mépris  sur  la  réaction  de  l'ichthyocollc  lorsqu'on 
l'assimilait  à  celle  de  la  gélatine;  l'inspection  au  microscope 
nous  a  permis  de  constater  les  différences  qui  existent  entre  ces 
deux  substances,  lors  même  que  l'ichthyocolle  a  été  battue, 
découpée  et  désagrégée  par  d'énergiques  broyages  h  l'eau. 

A  l'aide  de  ces  données,  la  clarification  par  l'ichthyocolle 
est  facile  à  comprendre  :  les  membranes  de  cette  substance 
sont  composées  d'un  grand  nombre  de  fibrilles  entre-croisées, 
qui,  sous  rinfluence  des  acides  faibles  se  gonflent  au  point  de 

pir  une  température  de  60  à  65°;  c*esl  a  cette  température  qu'il  est  bon  de 
porter  d'abord  le  malt  délayé. 

On  doit  élever  graduellement  ensuite  la  température  jusqu'à  70  à  72<»,  que 
l'on  soutient  deux  ou  trois  heuros  pour  achever  l'hydralattun  et  la  sacchari- 
fication  de  la  substance  amylacée. 

Si  ron  chauffait  immédiatement  à  75".  tout  Tamidon  so  transformerait  en 
empois  consistant,  la  masse  serait  compacte  et  difficile  à  remuer;  si  Wn 
dépasse  75  à  78«,  on  risque  d'altérer  la  diastase  qui  perd  toute  son  énergie 
de  SO  à  100*. 
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centupler  de  volume,  et  peuvent  se  contraeter,  repwidre  letr 
Tolome  primitir  an  eontaet  àe  l'alcool  et  des  eoifteotfcns 
dans  la  bière  ;  ces  fibrilles  gonflées  et  r^Mndues  dans  h  B* 
quide  y  forment  une  espèce  de  réseau»  pois  ae  piédpMf 
emprisonnant  et  entraînant  avec  elles  les  matières  easu^peMM 
qui  troublaient  la  transparence.  On  empiqjie  4  gnmmes  tîàt- 
thyocoUe  sèche  de  très-bonne  qualité  pour  obtrair  Iroto  iéct» 
litres  de  liquide  ayant  une  fluidité  mncilagineuse»  et  «pi 
imffisent  à  la  clarification  d'un  faectoUtre  de  ^ièi^  G^  jré- . 
parution  de  l'ichUiyoeolle,  en  donnant  la  mesure  du  ^Him 
du  liquide  de  consistance  mudlaginease  qne  4  ffmm 
peuvent  produire,  constitue  un  des  plus  rimples  et  ém  adh 
leurs  moyens  d'essai  des  colles  de  poisson  du  commerce;» 
^et,  lorsqu'elles  sont  fldsifiées  par  la  gélatine  on  des  mw 
.  branes  soumises  à  une  longue  ébullition,.ces  matières  altéfte 
ne  peuvent  se  réduire  en  fibrilles  propres  à  la  clarificatioa  ii 
la  Mère. 

Pour  certaines  bières  difficiles  à  clarifler,  et  sanoil  km^ 
qu'on. les  destine  à  l'exportation,  on  ajoute  par  faectoUtte  Mk 
50  grammes  d'alun  avant  d'y  verser  la  colle  de  poisson  (1). 

La  proportion  de  houblon  dans  la  bière  varie  ;  les  bières  de 
garde  en  reçoivent  1  kilogramme  et  jusqu'à  1  kilog.  500  gr. 
par  hectolitre,  afin  d'assurer  leur  conservation.  On  emploie, 
pour  les  bières  ordinaires,  de  650  grammes  à  1  kilogramme 
de  houblon  ;  la  petite  bière  ne  contient  guère  que  le  produit 
du  lavage  du  houblon  qui  a  servi  à  préparer  la  bière  forte. 

Voici  les  proportions  usitées  dans  la  brasserie  française: 

Mali 2,000  k.    Eau  à  60  ou  70».    3.500  I.  \  Qui  prodaiscnl  6.000 

Sirop  à  330.       200  k.        —  90«.    2,500  I.  J     hlres  de  bière  d<Hi- 

Houblon...  60  k.        —  lOO».    1,200  1.)     bU. 


(I)  Il  ne  paraît  pas  que  ce  mode  particulier  de  clariOcaiion  ait  eu  sur  U 
santé  une  inOuence  défavorable;  cependant  il  serait  convenabte  de  safsurer 
avant  d'adopter  cette  pratique,  des  quantités  d'alun  restées  dans  U  biere  et 
qui  pourraient  être  telles  qu'elles  seraient  considérées  à  bon  droit  comme  un* 
falsiflcation. 
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Le  lavage  da  malt 400  I.,  produit  4,000  litres 

de  petite  bière,  représentant  2,000  litres  de  bière  doabic. 

Les  dosages  suivants  s*appHquent  à  la  préparation  des 
bières  anglaises  : 

Pour  fabriquer  de  50  à  60  hectolitres  d*ale,  on  emploie  : 

Malt  pâle 40  hectolitres. 

Houblon  de  Kent 50  kilogrammes. 

Sel  marin 1         — 

Levure «le  15  à  20  — 

M.  Lacambre,  dans  son  excellent  traité  sur  la  fabrication  de 
la  bière  en  diverses  conti*ées,  cite  la  composition  suivante  d*un 
brassin  d*àle  ordinaire  de  Londres,  préparé  sous  ses  yeux 
en  1837  : 

Malt  f  P^*!'-; ''^  *I"^'*^"  =  '"'^'^°  •  •    ^*  ^''''  \  233  hectol . 

^  ambre 10        —      =      —      . .      29   —    $ 

Hoablon  d'Améiiquc^    524       —      =      —      . .    238  kilog. 

La  densité  du  moût  de  la  première  trempe  correspondait  à 
12**  Baume,  l'ensemble  des  trois  trempes  à  7°  et  demi  à  la 
température  de  16**  centésimaux,  on  obtint  260  barils  ou 
425  hectolitres  de  cette  sorte  de  bière. 

Lorsqu'on  prépare  Taie  forte  pour  l'exportation,  on  emploie 
le  premier  moût,  marquant  10*"  à  11®  Baume,  que  Ton  fait 
bouillir  avec  la  totalité  du  houblon,  et,  après  le  soutirage  du 
liquide,  les  trempes  suivantes,  ajoutées  sur  le  houblon,  ser- 
vent à  confectionner  une  bière  de  table. 

Voici,  d'après  le  même  auteur,  les  proportions  des  matières 
premières  et  des  produits  : 

Malt  pâle,  Ire  qualité 176  qninUm  =  • .  8.940  kilog. 

Houblon  du  comté  de  keul,  l^*"  qualité.    480  livres 217.5 

P    •        j    J  paradis  en  poutlre 6    —     2.72 

)   coriandre 4    — 1 .81 

Sel  marin 4    —    181 

Les  graines  aromatiques  sont  employées  dans  la  cuve  guil- 
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toire,  où  s'effectue  la  fermentation  du  moût,  pesant  lî*  Ban- 
nie, pour  Talc  d'exportation.  Un  tel  brassin  produit  : 

\  d'exporlalion 100  barils  =  ...      163  hertolilres 

'^*'' i    (le  lable 80    i.l.     =...      130 

L'aie  d'Ecosse,  notamiuent  celle  qui  est  brassée  à  Preslon, 
est  très-cstimée  ;  elle  se  prépare  avec  des  matières  premières 
bien  cboisies  et  de  la  levure  blancbâlre  et  fraîcbe  dans  les 
proportions  ci-dessous  : 

Mali  irès-pdie 30  qnarlers  —  . . .       105  h'»rioiilrf5 

Houblon  do  Kent  ou  d'Amériquo 88  kilogr. 

.,    .         ,     (   paradis  on  poudre 2      — 

(jrainef  do  J         .      ,        * 

^   coriandre 1      — 

Kcorces  d'oran^n  pulvérisées 2      — 

Aie  forlp 58  barils    —    .  , .         ÎK»  ber loliir«. 


,.     ,   ..         (  Aie  lorlr 
Produit    :    î    „..       , 
^   Biero  do 


table M]    id.       —    ....        75        — 


L'aie  s'exploite  cbaque  année  en  quantités  plus  considé- 
rables. Toutes  les  dispositions  adoptées  pour  sa  préparation 
tendent  à  obtenir  les  plus  forts  et  les  meilleurs  produits  de 
l'orge  et  du  houblon.  Cependant  le  porter,  bière  pn'paréc 
avec  du  malt,  dont  une  partie  torréfiée  a  perdu  sa  matière 
sucrée,  donteure  la  boisson  favorite  ou  Irés-populaire  dans  la 
(irandc-nrcta-^'iic  ;  il  s'en  exporte  aussi  de  i^'rande^  quantités 
(Ml  tout  pa\s. 

Pour  oldi'nirdc  riO  à  06  litres  de  portoi*,  plus  lî2  à  S  ln'cio- 
litres  d(»  h'wvc  faible  des  derniers  lava^res  du  malt  et  du  ln'ii- 
Idon,  on  emploie  : 

Mill  |i;'i|.-.  . . et   h.'.l  .|ilri'<. 

M.ili  .itiihr"' IG        — 

Mill  brun H         — 

llouliltjri  bnin do  (iO  ;i    ti"  kil<vr:iinn).->. 

S.'l  marin de     1  à      "i  — 

Los  iiro do  tiO  à    :i5  — 

In  brassin  de  bièi'o  brune  se  compose  ainsi  : 

.     Iriiii î24  qu.'irlor>  ii<)>«.S(ï  \ 

)U\  aml.ro S       i.l.  ....     :»J.->t.      Wu^.M 

\    pAlo S      id.         -   ....     !*3.i6^ 
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Houblon  (i'Amériqne 2  quinlanx 101*. 

Sacre  brui  de  canne 28  livres 12.70 

Cocculus  indiens 4    id 1.81 

Faba  amara 6    id 2.72 

On  obtient  environ  90  hectolitres  de  porter  brownstout  et 
un  deuxii^me  produit  des  lavages  formant  66  hectolitres  de 
bière  de  table. 

Le  malt  brun,  qui  contribue  à  donner  le  goût  et  la  colora- 
tion spéciale  du  porter,  a  éprouvé  dans  le  touraille  une  alté- 
ration profonde  ;  une  partie  des  matières  sucrées,  amylacées, 
et  de  la  dextrine  qu'il  contenait,  se  sont  caramélisées  et  ne 
peuvent  plus  donner  d'alcool.  On  éviterait  cette  perte  en  coi- 
lorant  la  bière  avec  du  caramel  ordinaire  (1)  si  l'on  tenait  à 
cette  odeur,  développée  par  quelque  huile  essentielle  et  pro- 
duits empyrcumatiques,  qui  communiquent  au  porter,  en 
même  temps  que  sa  couleur,  un  goût  spécial  de  grain  grillé. 

Dosage  des  bières  fortes  à  Louvain» 

B»«  moulu \  Peetennan.    j^  ^JfJ^^j^^ 

Orge  germée  séchée  à  froid . . . .  f    ^^^^  ^        ^3  qqq  ^       3,  500  1. 

Avoine  moulue i 

Houblon y 

Bière  de  Lille.—  Brassin  de  bière  ordinaire  et  de  petite  bière. 

Hall  concasse  entre  des  cylindres..    20  quintaox  (20,00  kilogrammes.) 

Froment  !     *^  ^^^''  ^^^^  ^*  ^**'®  ordinaire. 
1       5    —    pour  la  pelite  bière. 

u    VI       1    n        •»  u  (26  kilog.  pour  la  bière  ordinaire. 

Houblon  de  Popenngbe \       ^        *  *^       ,         ..... 

(       6     —     pour  la  petite  bière. 


Ce  dosage  produit  73  hectolitres  de  bière  de  table  ordinaire, 
plus  28  hectolitres  de  petite  bière.  Celle-ci  utilise  les  moûts 
provenant  de  l'épuisement  de  la  drècbe,   que  Ton  applique 


fi)  Ou,  comme  on  le  fait  actuellement  dans  plusieurs  localités  en  France, à 
raide  d'un  extrait,  obtenu  à  froid, de  chicorée  torréfiée.  Ce  liquide  donne,  outre 
la  coloration  vuulue,  une  amertume  assez  convnnable  et  contribue  à  U  clarifi- 
cation en  laisfiant  précipiter  sous  l'influence  de  Talcool  une  matière  organique 
que  contient  la  bière. 
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également  au  lavage  du  houblon  et  auxquels  on  ajoute  6  ki- 
logrammes de  houblon  normal. 

On  fabrique  à  bord  des  vaisseaux  anglais  pendant  les  voyages 
de  long  cours,  une  sorte  de  bière  où  le  houblon  est  remplacé 
par  de  jeunes  pousses  de  pin  qu'on  a  embarquées  ou  que  Ton 
se  procure  dans  divci*s  parages  (1)  ;  la  matière  sacrée  de  cette 
bière  est  empruntée  à  la  mélasse  ou  au  sucre,  qui  remplace  le 
malt.  Cette  préparation  est  précieuse  pour  les  hommes  habi- 
tués à  Fusage  de  la  bière,  et  auxquels  on  ne  pourrait  en  don- 
ner dans  de  telles  circonstances;  en  effet,  les  sortes  de  bières 
qui  supportent  de  longs  transports  sont  les  plus  riches  en 
houblon  et  en  alcool,  et,  par  conséquent,  les  plus  dispen- 
dieuses. 

Depuis  longtemps,  à  Paris,  comme  nous  Tavons  dit  pins 
haut,  on  a  remplacé  une  partie  du  malt  par  des  matières  sa- 
crées, telles  que  la  mélasse  et  la  glucose  de  fécule,  qui  peu- 
vent être  ajoutées  au  moût  en  certaines  proportions;  dans  ce 
cas,  le  brassage  devient  (plus  facile,  exige  moins  de  force  mé- 
canique, puisqu'on  peut  délayer  le  malt  dans  une  plus  grande 
quantité  d*eau.  La  bière  ainsi  obtenue  est  moins  altérable: 
propriété  importante  en  été  surtout.  Il  serait  h  désirer  tou- 
tefois qu*on  cessât  de  faire  usage  des  ^sirops  provenant  de  la 
saccharification  de  la  fécule  par  l'acide  sulfurique,  car  ces 
sirops  contiennent  toujours  une  forte  proportion  de  sels  cal- 
caires plus  ou  moins  insalubres;  il  vaudrait  mieux  employer 
directement  la  fécule  dans  la  cuve-matière,  celle  substance 
étant  facilement  saccharifiée  par  la  diastase  en  excès  que  con- 
tient le  malt.  La  pénurie  des  grains,  en  18^17,  ayant  décidé  le 
gouvernement  anjzlais  à  lever  Tinterdiction  qui  s*opposait  à 


[i)  On  assure  que  dans  plusieurs  brasseries,  en  Angleterre,  on  a  emj>l'>yé 
la  strychnine  pour  compl(^ter  la  saveur  amère  en  économisant  le  houblon. 
Cette  supposition  venait  de  l'observation  faite  sur  les  quantités  considérables 
do  ce  principe  immédiat  très-vénéneux  introduites  dans  les  trois  royai4nie<; 
en  tout  cas,  cette  pratique  serait  condamnable,  car  elle  pourrait  donner  lieu 
à  de<  empoisonnements  ;  les  analyses  faites  depuis  quelques  années  «.et 
prouvé  qu'elle  n'existait  plus. 
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do  sucre  on  de  la  mélasse  dans  la  brasserie,  et  rendait 
)ire  remploi  exclusif  du  malt,  sur  lequel  on  percevait 
t  considérable,  les  brasseurs  anglais  commencent  à  se 
le  diverses  matières  sucrées,  notamment  du  sucre  brut, 
empiéter  la  densité  des  produits  du  malt  (1). 
ière  de  Municb,  qui  a  été  fort  appréciée  à  TExposition, 
e  d*après  M.  Boussingault  la  composition  suivante: 

• 

Eau 81  20 

Extrait 13     » 

Alcool 5    » 

Acide  carbonique.  .  0  80 

,  d'après  une  analyse  que  nous  avons  faite  avec  M.  Poin  • 
omposition  d'une  bonne  bière  de  Strasbourg,  fabriquée 
vement  avec  Torge  et  le  houblon.  Elle  renferme: 

our  1,000  d'alcool  absolu  et  contient  par  litre  : 

.  44  c.  de  substances  solides  où  se  trouvent  : 

d'azote, 

de  substances  minérales, 

grammes  de  la  substance  sèche  contiennent  13,69  d'a- 

ilre  de  cette  bière  représente  donc  48  gr,  50  c.  d'une 
:  solide  contenant  une  substance  azotée  et  qui  semble- 
e,  à  poids  égal,  à  peu  près  aussi  nourrissante  que  la 
elle-même.  La  composition  chimique  s'accorde  avec 
s  observations  et  montre  réellement  que  la  bière  doit 
ne  certaine  propriété  nutritive, 
grains  légers  provenant  de  la  trempe  sont  employés  à 
Titure  des  animaux,  notamment  des  poules. 


mélasses  de  premier  Jet  des  colonies  et  les  vergeoises  des  raflneries 
colonial  sont  préférables  aux  sucres   bruts  de  canne;  car  ceux-ci 
ni  parfois  un  ferment  qui  convertit  le  sucre  en  matière  visqueuse  et 
fermentation  alcoolique. 
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La  di*ècbe,  égouttée  ou  mélangée  de  matières  alimentaire;» 
sèches,  entre  dans  Talimentation  des  bestiaux  et  particnliè- 
renient  de  vaches  laitières;  elle  contient,  en  effet,  plus  de 
matières  grasses,  de  substances  azotées  et  moins  d*aiuidon 
que  Forge  dont  elle  provient  (1). 

Emploi  des  résidus  de  la  brasserie.  —  Les  touraillons  oo 
radicelles  provenant  de  la  touraille  sont  employés  comme 
engrais  (2). 

La  Ie\ûrc  sert  dans  les  industries  dont  les  opérations  né- 
cessitent une  fermentation  alcoolique  :  les  boulangers  et  les 
distillateurs  en  consomment  de  grandes  quantités. 

Le  houblon  épuisé  peut  servir  comme  engrais  faible,  ou 
comme  moyen  de  couverture  pour  préserver  les  plantes  de  la 
gelée  ou  faciliter  la  végétation  des  prairies. 


•  1;  On  remarque  souvent  dans  la  drèche  des  parties  amyldcéesniiodis-i^uti* 
(lu  périsperme  do  Torgc;  telle  est  la  cause  d'une  perle  de  5  u  20  pi,ur  p> 
dans  la  fubricution  de  la  bière  et  qui  tient,  en  g(^néraU  à  la  lempératur»  tr-p 
rapidement  élevée  de  la  tuuraille,  ou  au  défaut  do  température  souleQue«> 
70  à  720  dans  la  cuve-matière.  On  pourrait  éviter  ce  dernier  accidooi  ti 
(i.sposaut  dans  la  cuve  un  gros  serpentin  dans  lequel  on  ferait  circiiler<^< 
l'eau  chauffée  a  80»  centésimaux. 

'i  On  los  utilise  mieux  encore  et  l'on  enrichit  l'engrais  en  It?»:  M.iUn\U:'- 
(l."s  éiablos  afin  fie  s'en  servir  coinnie  litière  et  de  leur  fiinc  absorl'iT '.  J--' 
l'iniK,'  qu'ils  poiivent  retenir. 


SECTION  IV 


EAUX-OE-VIE  ET  ALCOOLS.  BOISSONS  SPIRITUEUSES: 
GENIÈVRE,  RHUM,  TAFIA,  KIRSCH,  ETC. 

Par  m.  Gustave  CLAUDON. 


CHAPITRE  l 


PRODUCTION   m  LA   FRANCE. 


§  1.  —  £aui-de-ue. 

Depuis  TExposition  de  1853,  les  vignobles  produisant  les 
eaux-de-vie  dites  génériqueuient  de  Cognac,  et  qui  com- 
prennent celles  des  départements  de  la  Charente  et  de  la 
Charente -Inférieure,  ont  subi  les  mêmes  vicissitudes  que 
tous  les  autres  vignobles  de  la  France.  Ce  n*est  que  depuis 
quelques  années  que  des  récoltes  abomlantes  sont  revenues 
rémunérer  les  labeurs  des  viticulteurs.  De  nombreux  échan- 
tillons d*eaux-dc-vie  de  Cognac  ont  été  soumis  aux  experts,  et 
nous  avons  pu  constater  que  si  la  France  est  placée  au  premier 
rang  pour  rexcellence  de  ses  \ins  de  table,  elle  peut  toujours 
avec  un  légitime  orgueil  revendiquer  le  môme  honneur  pour 
ses  eaux-de-vie.  L'Exposition  Universelle  de  1867  a  consacré, 
une  fois  de  plus,  celte  supériorité. 

Beaucoup  de  pays,  en  effet,  fournissent  des  eaux-de-vie  de 
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toute  nature  ;  aucun  n'a  encore  produit  un  spécimen  qui  pûl 
être  comparé  aux  eaux-de-vic  de  Cognac.  Les  départements 
de  la  Charente  et  de  la  Charente-Inférieure  possèdent  donc 
une  production  unique  dans  le  monde.  La  science  est  étrangère 
à  la  fabrication  des  eaux-de-vie  de  Cognac  ;  leur  qualité  est 
un  don  du  sol.  Produit  d*un  vin  blanc  infime,  même  dans  les 
meilleures  années,  et  récolté  sur  un  sol  calcaire,  sec  el  brù» 
lant,  Feau-de-vie  de  Cognac  s'est  refusée  à  toutes  les  amélio- 
rations qu'on  a  cherché  à  introduire  dans  sa  fabrication  au 
point  de  vue  économique  ;  elles  ont  toutes  été  tentées  aa  dé- 
triment de  la  qualité,  et  successivement  abandonnées  pour 
revenir  à  la  vieille  cornue,  c'est-à-dire  à  la  distillation  simple 
à  deux  degrés,  qui  laisse  au  produit  toute  son  huile  essen- 
tielle et  avec  elle  toute  sa  suavité  (1). 

Comme  pour  les  vins,  les  qualités  varient  suivant  la  natare 
du  sol  ;  il  résulte  d* observations  géologiques  que  partout  où 
l'on  a  constaté  la  présence  du  silex  sous  la  couche  calcaire, 
la  qualité  diminue  sensiblement.  La  nature  du  logement  des 
eaux-de-vie  de  Cognac  n'est  pas  étrangère  à  leur  amélioration: 
ce  logement  est  confectionné  avec  du  chêne  du  Limousin. 
(Chacun  en  admire  Télé^'ance,  mais  tout  le  monde  ne  sait  pas 
que  le  tannin,  iHidemincnt  d'une  nature  spéciale,  que  ce  clu'nc 
contient,  combiné  lentement  avec  le  liquide,  en  augmente 
considérablement  la  saveur.  C'est  également  à  ce  mélani'e 
qu'est  due  cette  couleur  dorée  qui  se  produit  par  Taclion  drs 
années,  et  qu'on  remplace  par  le  caramel  pour  les  eaux-de-vii* 
plus  nouvelles. 

La  classification  des  eaux-de-vie  des  deux  départements  se 
fait  par  zones.  En  tolo,  il  faut  placer  la  Grande  Champagne, 
(\u\  comprend  la  portion  du  canton  de  Cognac  située  sur  la 
jzauclie  de  la  Charente,  tout  le  canton  de  Ségonzac,  bordé  à 


U]  Le«  appareils  à  fou  nu,  avec  chauffe-vin,  produisent  des  eaux-de-vif  * 
bas  dc^To  qu'on  est  obligé  de  repasser.  C'est  cette  seconde  opération  qui  er. 
•'lève  le  litre  alcoolique  jusqu'au  degré  marchand,  qui  varie  de  60  a  63  d'.- 
èjrés  cenlësiuiaux  el  en  fixe  le  goût  exquis. 
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l'ouest  par  la  petite  rivièi*e  le  Né  et  à  l'est  par  le  canton  de 
Châteauneuf.  La  Petite  Champagney  qui  a  pour  limite  au  nord 
la  Charente,  s'étend  pour  ainsi  dire  en  fer  à  cheval  de  Test 
à  Touest  autour  de  la  Grande  Champagne.  Elle  comprend  une 
portion  du  canton  de  Chàteauneuf,  de  celui  de  Barbezieux  et 
Jonzac,  tout  le  canton  d'Archiac  et  une  partie  de  celui  de 
Pons:  Les  Premiers  Bois,  à  leur  tour,  rayonnent  autour  de  la 
Petite  Champagne,  et  les  Seconds  Bois  autour  des  Premiers 
Bois.  En  un  mot,  au  fur  et  à  mesure  que  le  rayon 
s'étend  la  qualité  va  en  diminuant,  et,  dans  cette  échelle  de 
décroissance,  vous  trouvez  successivement  Saint-Jean-d'An- 
gély.  Surgères,  Aigrefeuille,  la  Rochelle,  et  enfin  comme 
dernier  échelon,  les  îles  de  Ré  et  d'Oléron. 

Nous  pensons  que  pour  Tintelligence  du  consommateur, 
qui  est  volontiers  disposé  à  reporter  la  qualification  de  fine 
Champagne  au  département  de  la  Marne,  il  n*est  pas  hors  dt; 
propos  d'expliquer  comment  se  sont  établies  les  dénominations 
de  Grande  et  Petite  Champagne^  Premiers  Bois  et  Seconds 
Bois.  Nous  venons  d'indiquer  les  zones  de  ces  différents  crus. 
Dans  le  principe,  la  culture  de  la  vigne  produisant  les  eaux- 
de-vie  de  Cognac  ne  s'étendait  pas  au  delà  des  coteaux  en- 
tourant la  ville  même  de  Cognac.  L'excellence  de  ce  produit 
ne  tarda  pas  à  se  révéler  aux  consommateurs  de  la  localité,  et 
à  devenir  bientôt  un  élément  de  commerce  d'une  certaine 
importance  pour  l'intérieur  de  la  France.  Des  négociants  intel- 
ligents, pressentant  l'avenir  qui  était  réservé  aux  eaux-de-vic 
de  Cognac,  fondèrent  dans  cette  ville  des  maisons  de  commerce 
qui,  modestes  au  début,  prirent  avec  le  tcïups  des  proportions 
considérables  (1).  La  situation  de  Cognac  au  bord  de  la  Cha- 
rente, rivière  navigable  jusqu'à  la  mer,  se  prêtait  à  l'embar- 


(f)  On  ne  trouve  pas  de  traces  de  fabrication  d'eau-de-vie  dans  le  Cogna- 
çais  avant  leio.  Ce  no  fut  que  vers  i6io  que  Ton  commença  à  vendre  ces 
produite  en  France,  et  Texportation  ne  prend  date  que  de  1680  à  1690.  Le 
commerce  des  eaux-dc-vie  de  Cognac  ne  remonte  donc  pas  au  delà  de  deux 
siècles,  et  il  ne  s'est  généralisé  qu'à  dater  de  1780  à  I78S. 
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quement  pour  tous  les  ports  français  et  pour  l'exportation  k 
une  époque  où  il  existait  à  peine  quelques  cliemins  riables 
dans  ce  pays. 

L*essor  imprimé  à  ce  commerce  naissant  enhardit  le  culti- 
vateur. La  culture  de  la  vigne  ne  se  borna  plus  aux  terres 
labourables;  on  défricha  los  bois  dont  l'ancienne  province  de 
TAngoumois  était  couverte  alors  ;  mais,  comme  nous  l'avons 
indiqué,  en  étendant  le  rayon  de  la  cultufe  de  la  vigne,  la 
qualité  du  produit  baissait  dans  la  même  proportion.  Il  deve- 
nait donc  nécessaire  de  donner  à  ces  nouveaux  prodaits  un 
nom  distinctif  tiré  de  leur  origine  même;  de  là,  la  dénomina- 
tion d'eaux-de-vie  des  Bois,  qui  furent  classées,  au  fur  et  à 
mesure  des  défrichements  et  de  la  plantation  des  vignes,  en 
deux  catégories  et  suivant  les  zones  et  qualités,  en  Premiers  et 
Seconds  Bois.  En  raison  môme  de  ces  dénominations  subal- 
ternes ,   il  devenait  indispensable  de  désigner  les  eaux-de- 
vie  auxquelles  Cognac  devait  sa  renommée  toujours  croissante, 
par  une  qualification  aristocratique  qui  les  distinguât  bien  de 
leurs  puînées  :  on  les  nomma  eaux-^de-vie  de  Grande  et  Petite 
Champagne^  (jnalincationqifelli's  ont  portée,  avec  Ifur  réputa- 
tion justement  méritée,  sur  les  principaux  marchés  du  ^zloln». 

Voici,  d\i[>rès  le  relevé  des  contributions  indirectes,  la  pro- 
gression dans  la  production  des  deux  départements  ilepiih 
1855,  époque  de  la  dernière  Exposition  française.  Les  clniïn-N 
du  ce  relevé  constatent  une  extension  constante  de  la  viticul- 
ture dans  ce  pa>s,  en  dépit  des  mauvaises  récoltes  |)éri<>di<|ue>. 
Pas  une  parcelle  de  terre  où  la  pioche  puisse  iHMiétrer  ne  n^t*" 
plus  en  friche,  et  là  où,  il  y  a  quel(|ues  années,  on  ne  \ oyait 
que  des  pierres  et  quelques  maigres  plantes  parasites,  on  est 
tout  étonné  de  trouver  d's  vijznes  jeunes  et  vi♦;oureus^^s,  qui 
téiuni^Mient  de  la  persévérance  et  de  l'ardeur  infatigable  do 
riiahilant  de  ce  pa\s.  La  régie,  procédant  toujoui*s  par  une 
réduction  en  alcool  pur  de  tons  les  produits  distilh^,  nous 
avons  ramené  ses  chiflVes  au  degré  de  la  distillation,  c'est-à- 
dire  à  65  degrés,  alni  de  faire  mieux  afiprécier  1rs  quantités 
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réelles  et  marchandes  produites  dans  les  deux  départements 
depuis  Tannée  1855. 

CRAREXTE.  CHAREXTE-IXFÉR1EDRE. 

1855 S3,088  hectolitres.      31,497  hectolitres. 

65  degrés.  65  degrés. 

i856 44,603  —  51,689  — 

1857 57,111  —  59,li81  — 

1858 107,395  —  170.634  — 

1859 149,551  —  115,809  — 

1860 85,9,"<5  —  82,415 

1861 150,389  —  63,851  — 

1862 18,103  —  51,69i 

1863 a5,597  —  129,461  — 

186* 104,911  —  231,495  — 

1865 241,823  —  385,349  — 

1866 204,319  —  331,321  — 

Tous  IiîS  marchés  du  globo  sont  devenus  successivcnienl 
tributaires  de  ce  produit  privilé^'ié.  Qu'on  jelto  en  ettct 
les  yeux  sur  les  tableaux  de  nos  exportations ,  nous  y 
verrons  figurer,  à  côté  de  TAngleterre,  qui,  après  la  place 
de  Cognac,  est  le  plus  grand  marché  de  nos  eaux-de-vie, 
tous  les  États  d'Europe,  les  États-Unis,  le  Canada,  le  Kew- 
Brunswick,  la  Nouvelle-Ecosse,  la  Californie,  Tlnde,  TOcéanie, 
les  Antilles  anglaises,  Saint-Thomas,  la  Havane,  la  Plata, 
Montevideo,  etc.,  tous  les  pays,  en  un  mot,  où  un  Euro- 
péen peut  porter  son  industrie  en  même  temps  que  ses  besoins 
de  bien-être.  M.  Barrai,  notre  associé  et  délégué  de  notre 
classe,  nous  a  fait  remarquer  des  produits  œnanlhiques  ((es- 
sences de  Cognac),  préparés  et  obtenus  par  M.  Dedé,  ex-phar- 
macien des  armées,  négociant  à  Cognac  ;  ce  produit  nous  a 
paru  d'une  pureté  et  d'une  perfection  extraordinaires. 

•  Armagnac.  —  A  cAté  des  eaux-de-vie  de  Cognac,  c'est-a- 
dire  des  deux  Charentes,  viennent  se  grouper  les  eaux-de-vic 
de  TArniagnac,  qui  comprennent  les  produits  de  trois  dépar- 
lemenls,  savoir  :  les  Landes,  le  Gers  et  le  Lot-et-Garonne.  Ces 
eaux-de-vie,  quoique  différentes  par  le  goût  des  eaux-de*vie 


de  Cdpne,  sont  trè&^risées  dans  ms  dëprieflMMlidftlHKMlt 
où  riles  mnifeat  im  éoouleuieiii  tndle.  EBes«mr«m  igàmm 
à  re&ponatioii,  sur  1^  ptoee$  de  Bordeani,  Mantes  et  Itliffi, 
qot  ^pédioài  tatneeiq^  d*eaiiXHlflKvie  or^faMîree  en  tiiiie, 
poar  les  eontrées  les  fins  lo&^nes.  La  fidiriealiott  ^Ita- 
ûeme  d'Annapiae  ne  diffère  gnère  de  eenetteCegnae^ëce 
n'est  qu'elle  ne  prodnit^pie  dès  eanx«*4te»<vie  à  Bi  di^grfii  tt 
qui  leur  fait  aequérir,  en  peu  d'années,  nne  matorité  pféew 
et  on  goût  de  rancio  fort  recherché  par  les  amalairs. 

Les  Armagnac  se  classent  en  trois  caté^Hries  et  snifa&ttev 
méfitç.  En  première  Ugne^  il  fiml  placer  le  has  Armagaie, 
puis  les  Tenarèse,  pnis  le  haut  Aimagnae.  Ces  trois  en»  te 
vendent  généralemmit  à  un  écart  de  10  firmes  par  keciaBif 
entre  eux.  Depuis  la  demièfe  Exposition,  les  ttois  départe 
ments  formant  rArmagnac,  ont  produit  k  VA  degrés  : 


LANDES.  sias.  t4)T-ar-«ABoxn. 

1855..  17  heetditnt.     4i,SS3  luetolittes.       405  liicileiUii» 


1856.. 

40,400 

— 

les 

1857.. 

336,883 

— 

406 

1858.. 

1,719 

345,525 

— 

463 

1^59  . . 

42,125 

— 

98 

1860.. 

1,994 

27,571 

— 

119 

1861  .. 

8,702 

59,548 

— 

675 

1862.. 

5,569 

99,387 

— 

1,613 

1863.. 

5,794 

93,504 

— 

5,659 

1864.. 

6,850 

87,165 

— 

8,269 

1865.. 

11,985    - 

104,246 

— 

8,979 

1866.. 

416 

57,969 

— 

56,513 

L'inégalité  dans  la  production  des  eaux-de-vie  qui  résulta 
des  chiffres  du  tableau  ci-dessus,  ne  peut  pas  être  in?aria- 
blement  attribuée  au  plus  ou  moins  de  richesse  des  récohes. 
Les  vins  de  ce  pays  sont  d*une  qualité  qui  ne  les  voue  pas 
fatalement  à  la  chaudière  comme  ceux  de  Cognac.  Us  sont 
d'une  puissante  ressource  pour  le  centre  de  la  France  dans  les 
années  de  disette  de  cette  région,  et  ils  échappent  alors  aux 
flammes,  au  grand  avantage  du  producteur. 
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La  tonnellerie  a  fait  de  grands  progrès  dans  rArinagnac.  Il 
y  a  dix  ans  à  peine,  le  vigneron  fabriquait  encore  ses  fûts 
pendant  Tbiver  ;  cette  fabrication  était  informe  ;  aujourd*bui 
l'exemple  des  Charentes  a  gagné  ce  pays,  des  ateliers  se  sont 
montés,  et  nul  doute  i|uc,  l'émulation  s*en  mêlant,  on  n'arrive 
à  un  conditionnement  qui  encouragera  l'exportation  et  con« 
tribuera  considérablement  à  l'écoulement  avantageux  de  ces 
produits. 

f  2.  —  Alcools. 

Le  lecteur  a  dû  voir,  dans  l'article  sur  les  vins,  quelles 
profondes  modifications  Tinvasion  de  l'oïdium  et  les  mau- 
vaises récoltes  successives  du  centre,  sont  venues  apporter, 
vers  1850,  dans  la  production  des  trois  départements  du 
Bfidi,  l'Aude,  l'Hérault,  et  le  Gard.  Une  révolution  écono* 
mique  devait  suivre  naturellement  cette  fatale  invasion.  Jus- 
que-là CCS  trois  départements  avaient  été  les  pourvoyeurs, 
pour  ainsi  dire  exclusifs,  de  toute  la  France,  pour  les  alcools. 
A  peine  le  Nord  produisait-il,  à  cette  époque,  15,000  pipes, 
soit  95,000  bectolitres  d'alcool  résultant  de  la  distillation  des 
mélasses  de  belteraves  ;  ces  alcools  d'un  goût  inférieur,  rela- 
tivement à  la  fabrication  actuelle,  se  faisaient  difficilement 
accepter  par  le  consommateur.  La  consommation  totale  du 
pays  avait  été,  jusqu'alors,  de  80,000  pipes,  soit,  au  minimum, 
de  500,000  hectolitres. 

Un  problème  qui  semblait  presque  insoluble  se  présentait 
alors  aux  esprits  les  moins  inquiets.  Comment  désormais 
pourvoir  à  cet  énorme  besoin,  en  face  d'un  fléau  qui  ravageait 
tout  le  Midi,  réduisait  sa  récolte  des  deux  tiers  et  menaçait 
les  récoltes  en  vins  de  la  France  entière,  déjà  considérable- 
ment diminuéos  par  les  gelées  persistantes  et  la  coulure.  Au 
Nord  seul ,  on  pouvait  demander  ce  que  le  Midi  semblait,  à 
l'avenir,  impuissant  à  fournir  au  pays.  On  se  souvient  de  la 
perturbation  que  cet  état  de  choses  était  venu  jeter  dans  le 
commerce  des  vins  et  des  spiritueux,  et  de  la  hausse  toujours 
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rroissatite  ilo  cca  produits.  Lo  ((Ouvcnicmctil.  [loar  supi>Irtr 
(en  altcHilant  qu'on  avisfit)  aa  dMcît  delà  recolle,  atuidA 
ouvrir  les  portes  h  l'élraiiiier,  par  rahaîsaemeiK  h  IK  (naa 
du  droit  de  ±ii  (r,  SO  c.  qu'on  puyait  par  tivctolttrc. 

Dans  les  iliipartcmenls  du  Nord,  cuutrLio  dans  lai|uitlL« 
s'était  o\cluGLvciiienl  uoui;euli-ée  la  culture  d«  la  bellime 
pour  iH  fxbricalion  dos  sucres,  etdont  le» terras  ëUieiilMulo 
prépar<'us  <>  l'utte  ciUlure,  les  champs  se  couvrireul  de  oetU 
[)lante.  Dus  usines  s'élevËreut  rapidemunt  sur  tous  liw  |niinU, 
avt>c  les  imperrections  inhéreiiles  h  tout  ce  <iui  est  iuiprotiM. 
U  ne  s'agissait  plus  do  lu  lUstJllalton  do»  luéliisses.  rabrirauao 
conBue.  mais  UinitiSe  par  celle  du  sucre,  U  lallails'ca  preniez 
h  la  racine  cUc-tni^riie,  Iiouver  de.*)  moyens  de  fermcntiitiou  ci 
do  désinfection,  qui  pcrmûssuul  d'eu  tirer  un  produit  potaltlc, 
C'est  ici  le  cas  do  rappeler  les  sciucus  i^iDineiiis  roodiu 
alors  au  pays  par  M.  Dubruntaul,  imluslrid  ol  eUtaiisli:  dit- 
IJRKué,  dont  la  vie  et  la  fortimc  avaieut  élè  consacn'es  h  i'Hwk 
de  cettu  «lucstiou  iutcressunte.  L'no  (,'nindc  industrie  veiuil  dt 
oattre  dt!  1.1  iii^ccssité.  Elle  purUit  eu  elle  lu  tsalul  di'  ikiUy 
commerce  de  spiritueux,  ta  rélbrme  de  la  viticufiure  dans  le 
Midi ,  l'avenir  de  notre  sfiriculture,  et,  par  conséquent ,  li 
source  la  plus  certaine  de  l'une  des  richesses  de  la  France. 
Mais  cette  industrie  nouvelle  avait  besoin  d'être  habilement 
dirigée  pour  passer  de  la  théorie  dans  la  pratique,  et  pour  qu 
le  pays  Tut  ainsi  délivré  de  sa  pénurie  evtrâme  ou  du  monopole 
de  l'étraiij^er.  Le  temps  pressait;  M.  Dubrunfaul  se  multiplia, 
et,  dans  une  seule  campagne,  sous  son  impulsion,  la  France  put 
montrer  toute  la  richesse  do  ses  ressources  et  son  esprit  de 
progrès.  M.  Dubrunfaut,  à  juste  titre,  doit  donc  être  considéré 
comme  la  personnification  du  progrès  dans  cette  grande  indos- 
tric,  que  l'année  1835,  époque  de  la  demiâre  grande  Expo- 
sition fnini,'aise,  trouva  detwut  et  déjà  florissante.  Des  émules, 
M.  Champonnois,  entre  autres,  l'ont  soivi  dans  cette  voie  et  ; 
ont  apporté  le  continrent  de  leurs  études  et  de  leur  travail, 
mais  à  lui  seul  apparlieot  la  {jloire  d'une  initiative  qui,  daai 
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j>ea  d'auaées,  aura  tant  ajouté  à  la  richesse   agricole  de  la 
France. 

Déjà  nous  pouvons  constater,  par  des  renseignements  puisés 
à  bonne  source,  que  trente-cinq  départements  sont  entrés,  à  des 
degrés  différents»  dans  ce  mouvement  qui,  par  l'exemple  de  ses 
résultats,  finira  par  vaincre  la  routine  et  entraînera  la  France 
entière. 

Voici  les  noms  de  ces  départements  pour  la  distillation  des 
substances  farineuses  :  Ardennes,  Bouches-du-Rhône,  Doubs, 
Indre-et-Loire,  Meurthe,  Meuse»  Moselle,  Nord,  Oise,  Pas-de- 
Calais,  Bas-Rhin,  Savoie,  Seine-lnlorieure ,  Seine-*ct-Oise, 
Deux-Sèvres,  Somme ,  Vosges  ;  et,  pour  la  distillation  des 
betteraves  et  des  mélasses:  Aisne,  Allier,  Aube,  Calvados, 
Charente,  Charente-inférieure,  Cher,  Côte-d*Or,  Eure,  Eure- 
et-Loir,  Ille-et-Vilaine,  Indre,  Indre-et-Loire,  Loir^ît-Cher, 
Meurthe,  Meuse,  Moselle,  Nièvre,  Nord,  Oise,  Orne,  Pas-de- 
Calais,  Puy-de-Dôme,  Seine-Inférieure,  Seine-et-Marne,  Seine- 
et-Oise,  Deux-Sèvres,  Somme,  Yonne. 

Désormais,  le  Midi,  déshérité  de  sa  grande  production  d'al- 
cools, se  trouve  forcé  de  donner  à  sa  vinification  et  au  choix 
de  ses  cépages  un  soin  plus  en  rapport  avec  la  fournitui*e 
intéiieure  et  extérieure  des  vins  de  table,  rôle  que  lui  assi- 
gnent les  traités  de  commerce,  dus  à  la  courageuse  et  intelli- 
gente initiative  de  M.  Michel  Chevalier. 

Ce  n'est  pas  à  dire  pour  cela  qu*on  ne  doive  plus  distiller 
dans  le  Midi.  Les  grandes  récoltes,  malgré  la  puissante  orga- 
nisation de  la  propriété  dans  ce  pays  et  ses  immenses  chais, 
produisent  périodiquement  un  trop  plein,  que,  à  défaut  de  loge- 
ment, il  faut  faire  passer  par  la  chaudière.  Il  en  est  de  même, 
dans  les  années  ordinaires,  des  vins  infimes  et  récoltés  dans  de 
mauvaises  conditions.  Nous  n'en  voulons  pour  preuve  que  les 
nombreux  échantillons  d'alcools  de  cette  contrée,  qui  ont  été 
soumis  au  Jury  et  qui  justifient  par  les  récompenses  dont  ils  ont 
été  Tobjel,  des  soins  constants  que  les  brûleurs  et  les  proprié- 
taires portent  à  cette  opération  ;  mais,  quoi  qu'il  en  soit,    les 


niroolsilu  Midi  lie  sei-ODi  plus  dans  l'ikvenir  iiu'uii  Tailtlû  apimmi 
de  rupprovisionitement  {^i-iu'ral  ilu  pays. 

Le  Nord  ayant  conquis  sur  le  Midi  le  sccptn-di-  luproduclim] 
des  alcools,  siuon  pour  la  qualité  du  moins  potir  In  i)U!iiitiif, 
nous  allons  examiner  s'il  est  resté  iidlile  k  la  lui  du  progrn  qw 
lui  imposait  sa  nouvelle  situation.  Nous  avons  dit  plo»  hosi 
que  le  praiiiier  outillage  des  usines  fondées  avec  prtV-ijuiaiioii 
laissait  beaucoup  i  désiier.  A  cette  époque,  la  France  appsti- 
ïi'ie  cherchait  ses  appi-ovisionuemeiils  d'alcools  sur  les  mif 
chés  anglais  et  prussien.  Les  alcools  anglais,  ajani  [tour  lu» 
le  jjraiu  fermenté  par  le  malt,  aviiicnt  une  remarquable  »uii^ 
riorilé  sur  les  nôtres.  Les  alcools  prussiens,  nu  coutrairo.  £ibri- 
qués  avec  de  la  pomme  de  tei-ie,  inat^rd  rc\CËllen4.'e  de  ctttr 
luatiËre  premièi-c  et  l'expérience  que  devaient  avoir  les  Mm- 
cauts,  étaient  inférieurs  k  ceu\  de  la  France.  De  cette  lulteeulrr 
les  trois  pays  sur  notre  marclié,  est  sortie  unv  émulation  dool 
lerésulmt  fut  qu'en  peu  d'année.s  nos  produits  rivaltsttrvnt  aiw 
ceux  de  rAn.^leterre  el  les  ont  Hnalenicnt  surpassés.  Nom 
n'oserions  pas  affirmer  au  même  dCpin'  noire  supériorité  '^or 
les  alcools  prussiens. 

Nous  dirons,  dans  l'arlicle  que  nous  consacrerons  &  chacno 
denoscompélitcui'S,  ce  qui  est  résulté  de  cette  rivalité,  jusqu'à 
l'époque  de  l'Evposition  de  1807.  Constatons  seulement  id 
que  le  Jui-y  international  a  accordé,  à  l'un  de  nos  fabricants, 
la  plus  haute  récompense  qui  ait  été  déceniée  aux  incillenn 
produits  similaires  des  autres  pays. 

Voici  le  tableau  de  la  production  des  alcools  de  toute  nainrc, 
en  France,  de  185d  à  1867: 
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11  ressort  do  ce  lablcau  que,  dopuîs  1855,  la  prodartion  i\ti 
ulcools  d'industrie  a  doublf  en  France.  Il  ressort  ('gah-iurtri 
dus  tableaux  constatant  Iti  consoiumalioi),  et  que,  fanle  d'C'put, 
nous  nous  abstenons  de  produire,  que  celle-ci  a  pri^  le  mtat 
<l(Veloppement,  mal^é  l'auginenlalion  des  droits  doot  la  pn- 
duction  a  M  frappée  snccessirement. 

En  terminant  le  dtapilro  dos  alcools,  qu'il  nous  soit  pem^ 
d'hisislcr  sur  les  aTantat;es  qui  pourroiciil  rèsnller  pnur  Ir 
TiiSsor,  comme  pour  le  commerce,  les  arts  et  l'iiidnstrie,  Jf 
)'iitablisseuicnl  d'un  droit  uiiiqui'  do  20  francs,  qui  frappcnfl 
ritcctolitre  d'alcoot,  employé  au  vinage  el  aux  produb 
de-  tonte  nature,  tels  que  :  couleurs,  produits  cbùniqne, 
vernis,  etc.eic. 

-       i  5  -  l-;an\-,it-vi.-  dfl  Oiaw.  dp  Pi.itv.  clfl  Wsrc  M  Eirtrt. 

Eau-de-vie  de  cidre  el  jmr^.  —  Cas  canx-dc-vie  soïii  m- 
Jdui-d'liui  ce  qu'elles  étaient  il  y  n  cinquadlc  aus-EUes»»l 
^ialillées  par  des  appareils  ordiiiairiis  tit  ne  suul  robj«iqM 
d'un  commerce  local.  Lcnr  qualité  dépend  dn  choix  de  la  nt- 
tiiTc  première  cl  des  soins  doim<^s  à  la  dislilliilinn,  tris  .piriU 
propreté  elle  cliaufTagc  uniforme.  Quelques  échantillons  mi 
attiré  l'attention  des  experts.  Cette  production  se  concentre 
dans  les  départements  de  l'Orne,  du  Calvados  et  de  la  Manrhe, 
et  peut  s'élever,  suivant  l'abomlancc  de  la  récolte,  de  5,000  à 
10,000  hectolitres  d'alcool  par  an,  soit  de  10,000  h  20,000  be^ 
tolitres  d'eau-de-ïie  A  50  degrés. 

Eau4e-vie  de  marc  de  Bourgogne.  —  Comme  les  eaot-df- 
vie  de  cidre,  les  eaux-dc-vic  de  marc  sont  principalemcnl  l'olijfi 
d'un  commei'cc  local  ;  cependant  Paris  en  oonsonmie  quelque 
milliers  d'hectolitres  par  an.  La  composition  de  sa  populaiioD 
explique  'sumsanimcnt  cette  con.^ommalion.  Produit  d'un  ré- 
sitlu.il  serait  diŒcile  de  faire  l'éloge 4e  lé  fhbricatioc  de  l'eaii' 
de-vie  de  mare,  aulrcmcnt  qu'au  point  de  vue  de  l'économit; 
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nous  laissons  aux  habitants  du  pays  dq  production,  le  soin 
d*exalter  le  mérite  de  ces  eaùx-de-vie,  toujours  infectées  d'une 
odeur  spéciale,  âere  et  empyreumatique,  due  à  Thnile  essen- 
tielle de  la  pellicule  du  raisin,  et  qu*ii  nous  serait  difficile  d'ap- 
précier. Cette  fabrication  se  localise  également  dans  trois  dé- 
partements :  Côte-d'Or,  Saône-etrLoire  et  Yonne;  eUe  varie 
pour  les  tj*ois  départements  entre  8  et  10,000  hectolitres  d'al- 
cool, soit  au  degré  potable  (SO"")  de  16  à  20,000  hectolitres. 

Kirsch.  —  Ce  produit  était  représenté  à  TExposition,  par 
des  échantillons  qui  n'ont  pas  tons  satisfait  les  pillais  des  ex- 
perts. Cette  fabrication  jouît,  en  effet,  d*nn  privilège  résultant 
d'un  amendement  introduit  par  M.  de  Grammont,  député,  dans 
la  loi  sur  la  falsification  des  denrées  alimentaires,  amendement 
qui  permet  au  fabricant  de  kii*sch  de  mêler  du  3/6  à  son  opéra- 
tion. Nous  n'avons  pas  mission  de  critiquer  Tanomalie  de  ce 
privilège  exceptionnel  ;  nous  nous  bornons  à  le  constater. 

Il  est  impossible  de  tenir  compte  des  statistiques,  fournies 
par  l'administration  des  Contributions  indirectes,  sur  Timpor- 
tance  des  récoltes  des  cinq  départements,  Haute^ône,  Vos- 
ges, Moselle,  Haat-Rhin  et  Bas-Rhin  qui  se  livrent  à  celte  in- 
dustrie, puisque^  en  tout  état  de  cause,  le  fabricant  peut,  au 
moyen  du  3/6,  donner  à  son  commerce  Textension  la  plus  ar- 
bitraire. Toutefois,  la  moyenne  de  cette  fabrication  doit  varier 
annuellement  entre  3  et  4,000  hectolitres  d'alcool  pour  les 
cinq  départements,  soit  6  et  8,000  hectolitres  de  kirscb  au  de- 
gré de  fabrication  et  de  consommation,  c'est-à-dire  50  degrés. 
Hâtons-nous  d'ajouter  que  nous  avons  trouvé  quelques  échan- 
tillons dignes  du  nom  de  kirsch,  et  que  nous  les  avons  d'au- 
tant plus  volontiers  récompensés  qu'ils  étaient  plus  rares. 

{  4.  —  Alger  et  Colonies  fraaçaiset. 

•  Algérie.  —  Ici,  nous  sommes  en  face  d'un  pays  nouveau, 
et,  en  conséquence,  devant  des  produits  qui  pouvaient  se  res- 
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senlir  de  l'enfance  de  notre  colonisation.  Nons  devons  le  dirf 
aveir  iiiic  {{randc  satisfaction,  les  échanlillonR  Tournis  par  ooi 
colons  d' A rri que  ont  ûlé  unanimement aiipréciés.  Trois  jrtiaa- 
lillnns  :  l'un  de  3  '6  de  vin,  l'uutre,  de  maïs,  d'orge,  nn  troixitmc, 
ircau-de-ïie  de  marc,  ont  élé  classL's  comme  remarquaMa, 
ce  <)ui  implique  une  supériorité  relative  sur  les  produits  sioii- 
iHires  de  la  métropole,  D'autres,  que  l'on  n  classés  au  ittmi 
ran^i.  ti^moi^nent  néanmoins  dos  efforts  qu'on  fait  dans  noln 
colonie,  pour  lutter  contre  toute  concurrence. 

Colonict  franmixes.  —  La  Coadeloupe,  la  Réunion,  la 
Guyane  et  le  Comité  local  de  l'Iude,  étaient  rcpnJsenlM 
par  des  écliantillons  de  3/6  de  canne  et  d'iiracV,  se  rcsiwn- 
tant  quelque  peu  de  leur  origine,  c'est-d-dirc  qu'ils  ne  sont 
pas  neutres  de  goût  comme  les  3/6  d'industrie  d'Europe.  Ce* 
produits  ne  pouvant  se  comparer  avec  les  alcools  de  mfmr 
degré  de  l'Europe,  nous  avons  dû  leur  donner  nu  ordr.'de  mé- 
rite reliitir entre  eus.  Il  n'en  est  pas  de  ml^nicdes  tiKascld» 
rhums,  produits  connus  et  trts-reclie reliés  par  la  consomm*- 
tion.  .\os  colonies  ont  dii,'nentent  soutenu  leur  vieil!.-  ri'|>iiîj- 
tion.  Les  échantillons  fournis  ont  présenté  un  ensemble  tris- 
satisfaisant  ;  nous  devons  cependant  dire  que,  pour  les  tafiit 
et  pour  les  rhums,  la  Martinique  l'a  emporté  sur  ses  rivalo. 
Quelques  échantillons  de  la  Guadeloupe  et  de  la  Gayane  frao- 
çaise  ont  été  jugés  comme  inférieurs  et  accusant  une  «bsen« 
complète  de  soins  dans  la  distillation.  L'ensemble  de  la  pro- 
duction de  nos  colonies  en  tafias  et  rhums,  dans  la  période  de 
18K3  à  1866,  a  varié  entre  30  et  35,000  hectolitres  d'alcool, 
soit,  au  degré  potable  (SO"}  60  à  70,000  hectolitres  qui,  défal- 
cation faite  de  la  consommation  locale,  sont  presque  exclnst- 
rement  importés  en  France. 

Il  n'y  a  aucun  progrès  à  signaler  dans  la  fabrication  de  ce 
produit.  Comme  pour  les  cognacs,  les  procédés  1rs  plus  siin- 
ples  sont  ceux  qui  lui  conservent  davantage  l'arôme,  consii- 
Ivant  son  caractère  dislinctif.  La  différence  entre  les  ttfiis  et 
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les  rhums  est  assez  difficile  à  saisir  :  les  premiers,  sont  le  ré- 
sallat  de  la  distillation  des  mélasses  ;  dans  les  seconds,  les 
éeames  du  sucre  entrent  dans  une  certaine  proportion,  mais 
les  soins  apportés  à  la  fabrication  des  deux  produits  font  leur 
principal  mérite.  Nos  colonies  françaises  ont  également  exposé 
divers  essais  d'alcool,  préparés  par  M.  Dulmann,  professeur 
de  chimie  au  collège-séminaire  de  la  Martinique;  parmi  ces 
essais,  nous  avons  remarqué,  comme  ayant  de  l'avenir,  ceux 
qui  proviennent  des  prunes d*Espagne,  pommes  de  rose, ana- 
nas, pommes  de  table,  fécule  de  manioc,  patates,  et  bibasses. 

CHAPITRE  II. 

PRODUCTIONS  DES  PAYS  ÉTRANGERS. 

Autriche.  —  L'Autriche  esta  la  fois  un  pays  de  grande  pro- 
duction et  de  grande  consommation.  Quelques  échantillons  de 
3/6  de  pommes  de  terre  ont  attiré  Tattention  des  experts,  qui 
leur  ont  assigné  un  rang  honorable  parmi  les  produits  simi- 
laires des  autres  pays.  D'autres  échantillons  d'eaux-de-vie  de 
prunes  et  de  marc,  évidemment  destinées  à  une  consommation 
locale,  n'ont  point  paru,  aux  experts,  être  susceptibles  d'une 
classification.  Les  renseignements  nous  manquent  sur  l'im- 
portance de  la  production  de  l'alcool  d'industrie  dans  Tempire 
d'Autriche,  mais,  comme  nous  croyons  que  ce  pays  exporte 
peu  jusqu'à  présent,  la  production  ne  peut  manquer  d'être 
réglée  sur  l'importance  de  la  consommation,  qui,  comme  nous 
l'avons  dit,  doit  être  considérable. 

Pru89e.  -»  Nous  ne  voyons  figurer ,  à  la  classe  73 ,  pour  ta 
Prusse,  que  des  échantillons  d'alcool  et  point  d'eaux-de-vie. 
Nous  avons  dit  plus  haut  que ,  à  leur  première  apparition  sur 
notre  marché,  les  produits  prussiens,  malgré  l'excellence 
de  leur  matière  première,  étaient  de  beaucoup  inférieurs  aux 
nôtres,  mais  que  nous  n'oserions  pas  affirmer  que  notre  fa- 
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bricalinn  ail  depuis  mardiû  île  pair  avec  celle  île  uos  ritiiki. 
Nous  croyuns  JiuRl'«n.scmliIc  de  la  fabricalio»  rraiicaisi-  pool 
encore  rivaliser  avec  celui  de  la  Prusse ,  mais  nous  ilcioos 
coQslalcr  que  quelques  r^l>m-^iils  du  ce  iisysnous  uni  sur[tus^. 
islou\  de  cnnsen  cr  en  Fraocu  Am  rulalioos  i.\>iitractéoi  ittu 
no»  annto  de  péumie,  ils  uni  auiélion^  leur  uutillajiv  c\  lui 
système  de  rabricatiou  ,  et  ils  aùoX  arrivés  ainsi  &  une  peiffc* 
linu  que  nus  rabricaiils  fiutivais  ont  du  la  iieiuu  k  alleisdR. 
Leur  s>sttiiic  de  distillaLioii  consiste  à  Tiûre  passer  les  Btga» 
il  Iravcr»  ucic  série  de  filtres  de  charbon  v^i'tal,  bemi^ticpu> 
meiil  dos,  nvnnt  de  les  laisser  arriver  i  la  ciiUiiine  do  recliU- 
calioii.  Nous  n'essayerons  pas  de  le  décriiv;  nous  ne  touIov 
que  l'indiquer,  aûu  qu'il  serve  de  stiniulnnl  à  nos  iuduslneli. 
[)(^j^  l'un  d'eut  a  marcb<^  dans  eclte  voie,  avec  le»  lâlunne- 
meiits  propres  îi  loute  innovation  ;  mais  le  premier  pa»  es! 
rail  :  d'autres  le  Buivronl.  et  la  pewfvi'rance,  qui  est  le  d- 
racttre  distinctir  de  nos  industriels,  fem  le  reste. 

Voici,  lie  ÏJWti  il  1865,  la  ppodurlion  en  alcool  de  la  Pnifle. 
eonvcrtie  en  hectolitres;  ces  cliiffres  sont  assez  élnqueet^  pow 
nous  dispenser  ilc  tout  commentaire. 


1836 lîl.ST2,000 

1KÏ1 110,013.000 

ISSS 169.SIH.00U 

i«r.!i iG-i,2fm.ooo 

1860 m,wi,ooo 

1861 177.188,000 

186i 187,336.900 

IKIït aOI,6SI,200 

ISOi 2I)S,«3,880 

1805 SÛ7,l«,eS0 


Le  cbiiïe  énorme  de  1,899,260  hectolitres  de  U  dernière 
année,  que  nous  prenons  ponr  exemple,  lie  peut  s'expliquerque 
par  un  écoulement  considérable  à  l'étranger.  Nous  ne  possé- 
dons pas  les  tableaux  de  l'exporlalioa  prussienne,  D»is,àdéfaat 
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dé  ces  tableaux,  nous  pouvons  dire  que  la  Suisse  entière  est 
tributaire  du  marché  prussien  ;  TÀngleterre  et  l'Espagne  pui- 
sent également  à  la  même  source.  Bordeaux,  Rouen,  le  Havre, 
malgré  rénonne  différence  des  prix,  différence  qui  varie  (en 
ajoutant  les  droits  de  douanes  et  les  frais  de  transports  au  prix 
de  la  marchandise)  entre  20  et  40  pour  100  au-dessus  de  nos 
produits  indigènes,  donnent  la  préférence  pour  certains  em- 
plois aux  produits  prussiens.  Uest  de  notre  devoir  de  signaler 
ce  fait  à  nos  fabricants,  pour  qu  ils  s'efforcent  de  soutenir  la 
concurrence. 

Grand-Duché  de  Bade. —  Nous  n'avons  du  duché  de  Bade 
qae  des  échantillons  de  kirsch,  et  nous  rendons  hommage  à 
la  Forét-Noire,  berceau  de  cette  fabrication.  Elle  soutient 
dignement  sa  vieille  réputation. 

Grand-Duché  de  Hesse.  —  Un  seul  échantillon  d'eau-de- 
vie,  d'une  consommation  locale,  et  dont  le  mérite  a  échappé 
au  Jury,  a  été  adressé  à  TExposition  par  cet  Ëtat. 

Suisse.  —  La  Suisse  a  adressé  beaucoup  d'échantillons  de 
kirsch,  dont  quelques-uns  paraissent  près  de  valoir  ceux  de  la 
Forél-Noire. 

Angleterre.  —  Les  grains  saccharîfîés  par  le  malt  et  les 
mélasses  de  sucre  colonial  fournissent  à  l'Angleterre  le 
whisky  et  les  alcools.  Cette  production  est  considérable  dans 
ce  pays  et  l'usage  en  est  très-grand  dans  tout  le  Royaume-Uni 
et  ses  colonies.  Malgré  l'importance  de  cette  production,  on 
n'a  vu  figurer  à  l'Exposition  aucun  échantillon  d'alcool  anglais. 
Les  fabricants  de  ce  pays  ont-ils  dédaigné  ou  craint  la  lutte  ? 
Nous  l'ignorons,  mais  nous  tenons  à  constater  cette  absence 
qui  justifie  peut-être  notre  opinion  émise  sur  les  alcools  an- 
glais, alors  qu'ils  venaient  fajre  concurrence  aux  nôtres  sur 
notre  marché. 

Les  experts  ont,  au   contraire,  eu  à  apprécier  plusieurs 


M'3.  oiiui'i'B  vit.  —  l'.i^ssK  lâ. 

i;rliitiUillnus  ilu  rliiiiiis  de  la  Guyaiiu  nii^laiso  (|tii  ont  M 
IcUi'  itUeiition,  ainsi  qu'un  ûchanlillon  <lc  rliutu  «lu  la  ianiiil- 
quc.  Ln  pi'i'ft-rence  accoriIi!c  na\  ritunis  Bitj^-Iais  sur  ceu\  i< 
la  Martiui(|ue  vt  vice  verta,  est  uiit>  affniri;  de  KOtit  >|u'il  pi' 
MuiiH  appartient  pas  du  tiunclicr. 

RtMSie.  —  La  RusKJG  a  fourni  un  L'cliantilloii  iralnw)  île 
tTiiitis  (loi)t  la  (jualité  a  flëjugi^  de  premier  lutTilc,  et.  m 
outre,  lies  èclmnlillons  d'eaux-ile-ïie  de  diverses  iiaiurcs  non 
susceptibles  d'Ptre  l'IassiScs  h  caunt  de  leur  iiirérioritt'  n- 
lallvc. 

Pays-Iinn.  —  L'industrie  do  ce  i-ays,  eu  matitre  de  spîri- 
lueux,  consiste  surtout  dans  ta  Tahrinition  du  fienii-vre;  e<' 
produit,  obtenu  sur  hoc  écticlle  ronsidf rallie,  y  rat  lr»il* 
d'une  niaiiiiVu  vraiment  supMeurc  ,  nous  nous  plaisons  1  le 
i;onstater  :  it  est  ln  base  de  tout  son  système  a^Ticnle.  si  nier- 
veillensement  installé  qu'il  peut  senir  de  module  à  tous  Iw 
autres  pays.  Nous  voudrions  pouvoir  faire  TiUoge  de  ses  ah 
cools  de  grains,  comme  nous  venons  de  signaler  ses  genii^rcf. 
mais  les  experts  les  out  ju^és  très-inférieurs, 

Sufde.  —  Un  échantillon  de  trois-six  de  pommes  de  terre 
Jugé  inréricur,  el  des  eaux-de-vie  de  divei-s  parfums  poar 
consommation  locale   nous  sont  veimes  de  la  SuMe. 

Norwége. —  La  Norwége  a  exposé  des  alcools  et  eaux-de- 
vie  de  divers  parfums,  {tour  consommation  locale,  non  sus- 
ceptibles d'tltrc  classés. 

Empire  Ottoman.  —  Des  alcools  parfumés  à  la  mentbe,  de 
consommation  locale  et  d'une  mauvaise  distillation,  sont  les 
prodoits  exposés  de  cette  contrée. 

{Afrique).  Colonie  de  Natal.  —  Cette  colonie  a  envoyé 
des  alcools  à  62°,  de  distillation  commune,  mais  qui  peut  être 
améliorée. 
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Cap  de  Bonne-Espérance.  —  Les  alcools  et  eaux-de-vie 
divers  de  cette  provenance  ne  peuvent  servir  qu'à  la  con- 
sommation locale  ;  ce  sont  des  produits  inrérieurs. 

Portugal.  —  Le  district  de  Faro  a  exposé  divers  produits 
alcooliques  inférieurs. 

Espagfie.  —  L'Espagne,  au  contraire,  a  fourni  divers  échan- 
tillons d'alcool  de  vin,  dont  l'un,  rectifié,  a  été  très-apprécié. 
Le  rhum  de  la  colonie  de  Porto-Rico  marche  de  pair  avec 
les  rhums  anglais. 

Roumanie.  —  Ce  pays  a  fourni  des  échantillons  d'eau-de- 
vie  de  cerises  et  d*abricots,  qui  témoignent  d'une  bonne  qualité. 
Nous  ne  saunons  fournir  le  chiffre  de  l'importance  de  cette 
fabrication  et  de  sa  consommation  qui,  ne  peut  être  du  reste 
que  locale. 

États-Unis.  —  Les  Étals-Unis,  à  l'époque  de  la  grande 
cherté  des  alcools  en  France,  sont  venus  fournir  leur  contin- 
gent à  nos  besoins,  et  leurs  produits  étaient  classés  parmi  les 
meilleurs  ;  le  maïs  et  les  blés  fermentes  par  le  malt  formaient 
la  base  de  leurs  alcools.  L'abondance  et,  par  suite,  le  bas  prix 
de  ces  matières  premières,  onl  permis  aux  Américains  de  de- 
venir de  grands  producteurs  d'alcool. 

La  guerre  de  la  sécession  et  ses  conséquences  ont,  jusqu'à 
présent,  empêché  les  Américains  de  venir,  au  moyen  d'un 
traité  de  commerce  tel  que  celui  qui  nous  lie  avec  l'Angle- 
terre, la  Belgique  et  l'Allemagne,  reprendre  leur  place  sur 
notre  marché.  Espérons  que,  mieux  éclairés  sur  leurs  intérêts, 
ils  feront  tomber  les  tarifs  presque  prohibitifs  qui  pèsent  en 
ce  moment  chez  eux  sur  nos  eaux-de-vie  de  cognac,  et  que,  en 
échange,  leurs  alcools  de  grains  seront  assimilés,  à  leur  entrée 
en  France,  aux  produits  similaires  les  plus  favorisés.  Les 
deux  pays  ne  pourront  que  gagner  h  cette  mesure  que  les 
dcu\  industries  appellent  de  tous  leurs  vœux.  En  attendant. 


Al\  iinourB  vn.  —  classb  "73,  —  bkctio»  iv, 

les  ÉtaU-Unia  n'ont  Rguré,  &  noire  Exposiliuu,  que  imr  iln 
écUaulillOBS  d'DBU-tie-vic.  itonl  l'usaRfl  n'est  poiiil  piviiiqné 
«n  France,  mais  auxquels  on  a  rcioriiiu  un  mcrilc  reUliI. 


CHAPITRE  Ul. 


\ou!>  regrettons  ijuc  beaucoup  de  douutncnls  ilc  iVlrans^ 
nous  aient  nian(|ué  ,  teb  quo  la  statistique  de  la  productidtii 
île  U  consominalion  et  de  l'exportulion  du  l'empire  d'ia- 
tricbe  et  do  la  Uollande,  et  celle  de  roKportation  de  la  i'nviu 
et  de  la  Belgique,  mats,  avec  les  rciiseigiiinncDts  que  nou 
possi^'dons,  nous  sommes  nltligés  de  conclure,  et  nous  detou 
celle  \ùtM  îi  notre  pays,  c'est  que  si  la  Franc*!  a'»  pas  M 
rivaux  ])Our  ses  vins  de  table,  ses  eaux-dc-vie  et  ses  alcaok 
de  vin,  elle  est  loin  d'avoir  donni^  à  son  agriculture  tnut  Vttr 
HOr  qa'elle  comporte  par  la  production  dett  autres  alutols. 
Trerite-cini]  di^cartemeots  seulcmeul,  l'uintue  nous  l'avini 
indiqué,  ont  commencé  à  secouer  le  joug  de  l'ancienne  rou- 
tine, et  sont  entrés  franchement  dans  la  pratique  des  idées 
nouvelles,  qui  doivent  ouvrir  à  l'agriculture,  par  ce  movpii, 
une  carriÈre  de  prospérité  inconnue  jusqu'alors.  Les  chiCCres 
sont  plus  éloquents  que  tous  les  raisonnements. 

La  moyenne  de  la  production  de  la  Bel^'iqne  depuis  ciaq 
ans  a  été  de  716,188  hectolitres  d'alcool  à  SO  degrés,  par  u, 
c'est-à-dire,  en  alcool  pui',  la  moitié  de  la  production  annuelle 
de  la  France  I  L'industrie  agricole  de  la  Prusse  a  produit  C9 
1865,  1,8!)9,2()0  licctolilres  d'alcool  pur.  U  France  dans  U 
mSme  année  n'a  produit  que  703,S0l>  liectolitrcs.  La  Prusse 
produit  doue  près  de  trois  fois  autant  d'alcool  d'industrie  qae 
la  France,  partant,  trois  fois  autant  d'engrais,  trois  fois  auLint 
de  viamle.  L'Autriche  et  la  Hollande  suivent  de  prôs  la  Prusse 
et  la  Belgique  dans  cette  voie  de  progrès. 
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Par  cette  comparaison,  nous  croyons  démontrer  péremptoire- 
ment que  la  culture  et  la  distillerie  de  la  betterave  s'imposent 
comme  une  nécessité  et  comme  le  pivot  du  progrès  et  de  la 
prospérité  agricoles  ;  en  raison  du  rôle  de  la  betterave  dans 
réconomie  générale  de  la  ferme  et  des  avantages  qu'elle 
présente  pour  conserver  et  accroître  la  fertilité  du  sol  au 
moyen  de  la  nourriture  et  de  Tengraissement  d'un  nombreux 
bétail. 

Un  récent  décret  de  l'Empereur  témoigne  de  l'incessante 
sollicitude  du  gouvernement  pour  tout  ce  qui  touche  aux  in- 
térêts agricoles  de  la  France;  l'achèvement  des  chemins  vici- 
naux sur  toute  la  surface  du  pays  rapprochera  la  ferme  de 
l'usine  et  permettra  aux  plus  petits  cultivateurs  d'y  puiser 
une  nourriture  saine  et  abondante  pour  leurs  étables.  Nous 
ne  pouvons  donc  que  faire  un  appel  à  l'émulation  de  tous,  les 
encourager  à  seconder  le  gouvernement  dans  ses  généreuses 
intentions,  et  leur  montrer ,  dans  un  avenir  rapproché,  en 
retour  de  leurs  efforts  soutenus,  cette  terre  promise,  objet  de 
leur  désir  (1). 


(1)  Nous  avons  pris  à  tâche  de  mettre  en  relief,  dans  nos  aperçus  sur  les 
eaux-de-vie,  rinOuence  du  logement  sur  ramélioration  du  liquide;  cette  in- 
fluence Q*est  pas  moins  grande  sur  l'écoulement  de  nos  alcools  par  Texpor- 
taUon.  Nos  fabricants  semblent  ne  s'être  pas  assez  pénétrés  de  cette^  vérité, 
car,aa  fur  et  à  mesure  que  la  production  augmente,  leurs  soins  pour  le  loge- 
ment semblent  diminuer. 

Contrairement  aux  distillateurs  prussiens ,  qui  logent  leurs  produits  dans 
des  fûts  neufs ,  d'une  épaisseur  de  bois  convenable  et  cerclés  de  fer,  condi- 
tionnement qui  permet  de  les  expédier  dans  les  contrées  les  plus  lointaines  ! 
le  fabricant  français,  dans  un  esprit  d'économie  mal  entendu,  achète  de 
vieilles  pipes  à  vin  du  Languedoc,  couvertes  de  cercles  de  bois,  qui  cachent 
leurs  défauts,  et  dont  les  douves,  d'une  épaisseur  trop  faible,  ne  permettent  ni 
la  mise  en  magasin,  au  point  de  vue  de  la  spéculation,  ni  rexportation  pour 
les  points  mémo  les  plus  rapprochés.  C'est  à  ce  défaut  capital  qu'U  est  ra- 
tionnel d'attribuer  l'abandon  de  notre  marché  par  rétranger  et  ravilisscment 
presque  continu  des  produits  français,  alors  que  nos  concurrents  sont  les 
maîtres  sur  tous  les  marchés  de  l'Europe. 

Nous  désirons  vivement  iiuo  nos  fabricants  français  se  pénètrent  de  la  né- 
cessité d'une  réforme  :  elle  leur  ouvrira  des  débouchés,  qui ,  par  les  raisons 
ci-dessus  indiquées,  leur  ont  cté  inaccessibles  jusqu'à  présent. 


SECTION     V 


LIQUEURS  AROMATISÉES  ALCOOLIQUES 


Par  m.  CHAMPOISEAU. 


Les  boissons  aromatisées  alcooliques  ont  acquis,  depuis  vingt 
ans,  par  la  grande  consommation  qui  en  est  faite,  une  impor- 
tance qu*il  convient  de  signaler  ;  les  unes  sont  en  pleine  pos- 
session de  la  faveur  publique,  tandis  que  d'antres,  par  an 
sage  retour  à  des  principes  dliygiène  mieux  compris,  tendent 
à  disparaître  pour  faire  place  à  des  boissons  moins  dange- 
reuses. 

La  principale  de  ces  li(|uours  est  l'absinthe.  On  prt'pan* 
rextiait  d'absinthe  en  faisant  macérer  dans  de  l'alcool,  puis 
distiller,  les  sommités  des  l'euiilcs  el  des  fleurs  de  la  plante, 
avec  certaines  subsiances  telles  que  les  racines  d\ingéliquc  el 
(lecaiamus,lcs  feuilles  de  dictamede(j'ète,  deba<liane,  etc.  On 
ajoute  à  l'essence  verte  ainsi  obtenue  quelques  autres  essences, 
notamment  celle  d'anls,  et  quelquefois  d'autres  aromates.  Si 
les  absintlies  supérieures  ainsi  préparées  ne  contiennent 
d'autre  substance  toxifjue  que  Talcool  et  les  essences,  nous 
devons  dire,  avec  regret,  que  de  nombreuses  falsifications 
livrent  chaciue  jour  à  la  consommation  du  peuple  des  liqueurs 
colorées  à  l'aide  du  curcuma  et  de  l'indigo,  el,  quelquefois 
aussi,  dusuHale  de  cuivre. 

L'exposition  française  ne  renferme  aucun  échantillon  d'ex- 
trait d'absinthe  ;  cette  abstention  est  significative,   et  marque 
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<i'une  façon  évidente  la  défaveur  qui  s^attache  aujourd'hui  à 
^  prodoit,  condamné  depuis  plusieurs  années  par  les  méde- 
cins et  les  économistes.  En  effet,  on  a  souvent  observé  qu'à 
«ioseégale,  la  liqueur  d'absinthe  est  plus  dangereuse  que  Teau- 
de-vie.  Cela  s'explique  par  la  présence  des  huiles  essentielles 
qui,  en  dissolution  dans  l'alcool  quand  la  liqueur  est  pure, 
sont  précipitées  par  Taddilion  de  Tcau,  et  entravent  les  effets 
physiologiques  d'endosmose  et  d'exosmose  au  travers  des 
membranes  absorbantes,  avec  d*autant  plus  de  danger  que 
l'estomac  est  ordinairement  dans  Tétat  de  vacuité  quand  il  re- 
çoit ce  pertide  breuvage.  Cette  huile  essentielle  n'a  pas  seule- 
ment cette  action  funeste  ;  elle  produit  fréquemment,  quand 
on  fait  abus  de  Tabsinthe,  des  phénomènes  d'insensibilité  et  de 
paralysie  générale  progressive. 

U  Suisse  nous  a  envové  une  nombreuse  collection  d'échan- 
lilions  d*extrait  d'absinthe.  Le  canton  de  Neufchâlel  est  le 
centre  principal  de  production.  Dans  le  Val-de-Travers,  cette 
seule  industrie  est  représentée  par  neuf  établissements,  dont  le 
pins  important  possède  une  machine  de  7  à  8  chevaux.  L*ex* 
Portation  de  l'extrait  d'absinthe  a  été,  dans  la  Suisse  entii*re, 
de  10,152  quintaux  pour  l'année  1865,  et  de  12,237  quintaux 
pour  Tannée  18(>6.  Une  grande  partie  est  envoyée  en  Améri- 
jue.  1^  supériorité  de  l'ahsinlhe  suisse  est  si  universellement 
'ecoanue  que,  dans  le  commerce,  on  donne  le  nom  d'absinthe 
Uisse  au  produit  supérieur  qui  est  fait  avec  de  l'alcool  h  72^, 
t  dont  la  consommation  est  environ  six  fois  plus  considérable 
ue  celle  de  Tabsinthe  commune. 

On  sait  que  l'ustige  de  l'absinthe  fut  introduit  par  nos  ofti- 
ers  d'Afrique  ;  on  n'a  pas  oublié  non  plus  les  ravages  que 
lusa  dans  les  ranjis  de  notre  armée,  en  Algérie,  l'abus  de 
tte  liqueur.  Aujourd'hui,  le  mal  est  en  partie  conjuré  :  une 
Hsson  inoffensive  et  agréable,  connue  sous  le  nom  d\imev 
Wcain,  fabriquée  à  Phiiippeville,  entre  pour  moitié  dans  la 
•Qsommation  de  TAlgérie  où  elle  se  substitue  peu  à  peu  h 
ibsinthe.  Des  échantillons  de  celte  liqueur  figurent  avec 

T.  XI,  tl 
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avantage  à  l'Exposition  et  attirent  Tattention  de  ceux  qui  se 
préoccupent  de  Thygiène  publique.  Le  quinquina,  la  rhobarbe, 
la  gentiane,  le  zeste  d'orange  douce,  entrent  dans  sa  compo- 
sition. A  base  d'alcool,  comme  toutes  les  liqueurs,  celle-ci  est 
relativement  faible,  puisqu'elle  ne  pèse  que  15®  h  Talcoo- 
mèlre. 

Si  l'extrait  d'absinthe  fait  complètement  défaut  dans  les 
salles  de  l'exposition  française,  le  bitter  au  contraire  est  re- 
présenté par  ses  meilleures  marques.  L'usage  s'en  est  rapide- 
ment propagé;  depuis  une  quinzaine  d'années  qu'il  nous  est  ve- 
nu d'Amérique ,  on  ne  saurait  qu'applaudir  au  succès  d'une 
liqueur  appelée  à  détrôner  sa  dangereuse  rivale.  La  Hollande 
qui  la  première  avait  cherché  à  faire  des  imitations  de  la 
boisson  américaine,  est  aujourd'hui  distancée  par  les  grandes 
maisons  de  Bordeaux,  de  Rouen,  du  Havre  et  de  Paris,  dont 
la  formule  est  plus  simple  et  substitue  la  fleur  d'oranger  i 
l'aloès,  employé  souvent  en  Hollande.  Cette  formule  ^irie 
du  reste  à  l'infini,  selon  les  besoins  des  différents  pays^  chaque 
fabricant  ayant  des  procédés  qui  lui  sont  propres.  Les  princi- 
paux éléments  sont  la  racine  de  gentiane ,  l'écorce  d'orange 
amère,  la  fleur  fraîche  de  l'oranger,  le  sucre  et  Talcool  :  ainsi 
préparé,  le  bitter  pesant  40°  à  ralcoomèlre  centigrade  cl 
étendu  d'environ  dix  fois  son  volume  d'eau,  constitue  une  l)ois- 
son  a^Téable  et  bénigne.  La  consoininalion  peut  en  être  éva- 
luée à  4,000  litres  par  jour  à  Paris  seulement. 

La  fabrication  du  vermouth  est  localisée  dans  le  sud-est  de 
la  France,  où  elle  a  pns  une  grande  extension  ;  le  département 
de  rHérault  est  le  point  central  de  la  production  ;  en  effet,  Mir 
les  montagnes  et  dans  les  marais  de  Frontignan  on  trouve  les 
plantes  essentielles,  telles  (|uela  centaurée  double  et  laeamo- 
niillc,  qui  entrent  dans  la  composition  de  cette  boisson  ;  là 
aussi  se  récoltent  les  vins  muscats,  les  petits  vins  blancs  et 
le  terret-bourret  blanc,  avec  lesquels  on  prépare  le  vermouth. 

La  composition  vineuse  est  ordinairement  la  suivante  :  Pour 
les  premiers  choix,  vin  blanc  additionné  de  10  à  20  pour  IW 
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de  via  muscat  et  de  5à6  pour  100  d*alcool.  Pour  les  deuxièmes 
choix,  vin  blanc  et  terret-bourret  additionné  de  10  pour  100 
de  vin  muscat  et  de  S  pour  100  d*alcooU  Pour  les  troisièmes 
choix,  vin  terret-bourret,  un  peu  de  muscat  et  5  pour  100 
d'alcool.  En  Italie,  le  vin  blanc  d*Asti  est  employé  avec  addi- 
tion de  5  à  6  pour  100  d'alcool  ;  le  produit  ainsi  obtenu  est 
bien  au-dessous  de  son  ancienne  réputation,  aussi  l'Italie 
a-t-elle  perdu  depuis  quelque  temps  le  monopole  de  cette 
spécialité.  Marseille,  Cette  et  Bordeaux  exportent  de  80  à 
400,000  hectolitres  ;  60,000  hectolitres  environ  sont  livrés  par 
les  fabricants  de  ces  trois  villes  à  la  consommation  française. 
Lyon  produit  de  14  à  15,000  hectolitres  qui  sont  absorbés  par 
la  France.  En  résumé,  on  peut  évaluer  la  fabrication  en  France 
à  300,000  hectolitres. 

On  voit  par  ces  chiffres  quelle  importance  cette  boisson  a 
prise  au  détriment  de  Tabsinthe.  Lyon  et  Cette  ont  envoyé  à 
l'Exposition  des  produits  très-remarques  par  le  Jury. 
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